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જશીબાચો 
---્ન્ક્ટ્ક્ક્ક્ન્----- 

પડ અમેએ ચોપડીનો પહેલા ભાજ પારસી કુટુંબોમાં પસંદ પરવાથી, 
કેટલીક તરફથી. ખેવી સોયણા કરવામાં શમાવી કે હજુર કે ચોપડીમાં 
ઘણીક જાતતી મીઠાઇ મને પકવાતતી વાનીએ ખાકી રહીછે તેવા _ 
પકવાન અને મીઠાઈના ખએેક સંગરહ કરી તેનો “જો ભાગ ખાડાર 

પારવામાં ત્માવેતો ખે ચોપડી પારસી કુ'ટુબોમાં ખએેક ખખરચી તરીકે 
પકવાન બતાવવામાં સારી મદદગાર થષ પડે. ચ્યેવી તેમની સોચણાં 
ઉપરથી તરૈહવાર જતની મીઠાઇ, ત્મમાર, પૈસતરી વગેરે ધણીક જ 

તના નવા પકવાનોતી વાતીખાનો ખએેક જુદે સંગરહ કશી ખામખે ખી. 
જે। ભાગ છપાવી ખાણર પારીખએછે તેથી ખાશાછે કે ન્‍ેમ ગએ ચે।પ 
ડીના પેહેલા ભાગને પારસી કુડુ'બો તરફથી સઆશરૈ। મલીજ હતો તેવો 
જ મ્માત્મે ખીજ ભાગને પણુ ઘટતો તશર મલશે, એ સોપડીના * 

ખ'ધે ભાગ મલીને એેમાં બધી મલીને પકવાનની ક વવાણીમ્યોનો બ્રા 
હોતો સંગરદ કરીબ છે, 
 મ્મામે ચોપડીમાં આવેલા પકવાન અતે મીઠા૪ ખતાવવાતી રી 
 ત્તો ઉષરતી ઊમરની પારસી છોકરીખો જેવો પકવાન ખતાવવાના દું'ન 
ર્થી શબજણીછે તેવોને પકવાન ખતાવવામાં એક ભોમીગ્યા તરીકે ધણી 
શ્મગતતી થઇ પડ ગેટલુજ નહી 'પણુ પ્ષુદ પકવાન ખતાવનારાં ખખ 
રચીખોા જેવો રાત દાહાડો પકવાન અતે મીઠાઇ ખતાવવાની રીતથી 
_'જણીતાછે તેવોને પણુ એે ચોપડી કેટલીક નવી નવી પકવાનતી વાતી 
એ ખતાવવામાં આછી મદદગાર થઇ પડશે, કારણુ કે એમાં આજ 
સુખ ચુજરાતીમાં નડી છપાષયલા તવી જાતના પકવાનની વાની જે, 
““ ભાએ ચોપડી રમવામાં મદદ તરીકે કેટલીક *્મંગર્‌જી તથા ગુજ 
_શવીમાં છપાખેલી પકવાન તથા મીઠાઇને લગતી ચોપડીઓનો આધાર: . 
લીધોછે તેથી તેવી ચોપડીમ્મો ખતાવતાશએ। તથા છપાવનાંરાખોનો અં 


૧ ધોહોતો ઊપકાર માતુંછેઉ, તેમજ કેટલીક જાતનાં પકવાનતી વાને. * 


મો મીટ નરાર્વાનજી બરેજોષ્જ પાધેરાએ લખાવી હતી તે સાથ 
મોક મેહેરખાન મીત” ધણીક જાતના પકવાનનો એક સંગરહ ખ'ડાલેથી 
, લખી મોકલીઓ હતો તેમનો પણુ માંએ જમે ઉપકાર માવુછેઉ, તેમ 
જએ ચોપડીમાં ત્માયેલા ખીજ કેટલીક જાતના પકવાનો *એ કામની 
ન સ્‍મ૬ર્‌ માહીતશ્રાર. મેલા લોકોને, પૂછીને લપ્પવામાં-મ્માજ્નીક્માછે અને 
હતથી મે. ગેસનું નામ: #€ અખર્ષીનીઃ સેષ્ડી:?. રખીયુછે. * 


જ" 

એ ચોપડીમાં તરૈહવાર જતના  પ્યાવાના પકવાનો વીશેરે બના 
વવાનુ' ત્મયવા તે કેમ ખનેછે 3 રાંધતાં કેટલો વખત લાગશી 9 'કેતી 
રીતે રધાશે ? તથા તેમાં દમૈક જતતી કેટલી ચોજોા લેવી તેના તોલ 
તથા માપ વીળેરેની એવીતો સેદેલી સદુમજ સ્માપીછે કે જેવોને પકવાન 
ખનાવતાં આવરતું નહી હેય તેવો એજ*ચેોપડીતી મદદ્ધી તરત રાંધી 
શકશે. એ ચોપડી સર્વે લોકોને ખરીદ કરવાને ખની શ્માવે તેથી એની 
કીમત ધણી સસતી ર।પખખીછે કે ને કીમત એ ચોપડીની છપાઇ તથા 
એમાં સમાવેલી અટલીખધી પકવાનની વાનીએ તમને તેના નજદીડ 
૩૦૩૦ સફ તરફ જોતા કાઇ જ નથી માંટે શકતી વાલા સાહેખોએ ચોપ 
ડીતી એકયી વધુ નકલી ખરીદ કરીને એના ખનાવનારને આંશુરે 
ગ્માપશે, કારણકે એ ચોપડી જરતોસતી છોકરી ખોની નીશાલોમાં ઇનામ 
તર્‌ીકે ભેટ ચ્યાપવા લાયકછે, જેમ છોકરીઓની નીશાલોમાં ખી જી ચોપ 
ડીએ શ્રીપ્પાડવામાં ત્યાવેછે તેમ એમાંથી પણુ જુરશદ્ને વપખ્ખતે પકવા નને 
લગતો હુનર શીખાડવામાં સવેતો તે ફેકત જશે નહી, કાર્ણુ કે હાલ 
માં જાહેર શતે તથા વર્તમાન પતર્‌ની મારફતે એવુ' બોલવામાં મા 
ષેછે કે ઊધરતી પારસી નવી શીપખ્ખાઉ છોકરીખએોાને પકવાનને લગતુ' કામ 
શીખવવું સપને એ ઉપરધી હાલમાં ખેતવાડી જર્તોસતી છોકરીઓએ 
ની નીશાલના યંચલ માંલેકે પોતાની નીશાલની છોકરીખાને પકવાન 
ને લગતી ખનાવટે।। શીખવવાને શર્‌' કીણુછે. 

એ ચોપડીમાં આવેલા પકવાન તથા મીઠાઈ બનાવવાતી રીતમાં 
જો કેપ્નને કાણ ભુલ એમાં માલમ પડેતો તેવો સુધારીને લખી મોકલ 
શૈ તેમજ આભે ચોપડીમાં નહી સઆવેલા ખીજ કેટલીક જાતના પકવા 
નની વાતીએ કોઇબી લખી મોકલશેતો તેમનો મેહાતો ઉપકાર માની 
કોઈ ખીજ જોગવાઇખે ફરીથી સુધારાને દાખલ કરવામાં તવશે, તમા 
ગમે ચોપડીમાં કેટલેક ડેકાણે કાના માતર તથા ગમક્ષરેનતી ભુલ રહી 
ગગેલી જણાયતો તે સુધારીને વાંચવું. 

સુઃખખ, ખેતવારી, 
તાન્ષ દીસેમ ખર્‌ ૧૮૮૨. 
લાભ બભ રો।૦ ચીકન છાયષનાર 
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મસાર ઉયયોગી 


બનાવટ સગર 

જેમાં ખવી મલીને જુથ નરી ૨શડપર ખનાવટોનો સંગરહ કરી 
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ની ખનાવટો કરવાની શતો સહમજવેલાછે. કીમત રૂરા હરી રૂપીઆ 
પોસ્ટેજ તરણું આણા. નાટપૈડ કાગજ લીધામાં સઆવશે નહી. 
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બબરચીની ચોપ ડીઃ 


અથવ! 


સ્વાલોસ્ટપકવાન સાગર 
ભાગ બીજ્ઃ 


“--5૦- ૯-૪ જછે-ઝ-9 5 ------------ નન 





ક. 


૪૪૦--અનેતાસની જેલી ખનાવવાની શીત--સાર! મધીસ્મમ 
કદના ધોરા પાકપર ગ્માવેલા બે તરગુ અનેનાસનૅ છોલી તેની પાટગી 
ગોલ ચીરી કાપતી, પછે તેને એક વાસણુમાં નાખી એ ચીની ઉપર 
ધણૃજ કકરતુ' પાણી થોડું રેડી ઉપર ઢાંકણ હાંકી આશરે એક કલાક 
સુધી તેમાં ભીંજવી રાખવી, પછે ગે ચીરેતે સાશ પૈડે તેમાં છદી 
મશલીને કપડાયી બીના વાસણુમાં તેનો ફક્ત રશ ગારી લેવો. પછે 
ગ્મે ગારી કાડાડેલા ર્શુને એેક શેજ બાટલીમાં રેડી ભગી સેવો, 
અને દરએક પેંટ રશે ૧) રતલ શાકર લેવી, ખે પરમાણે ન્ેટલ્રી પેટ 
રશ થાય તેટલી ગાકર્‌ લે? કરીને બાશેક કરવી, પછે એ છૂડે૯ 
શાકરને તે રથની સાથે તપીલીમાં નાપ્યી ધીમી બલતાની ગાંચના 
સુટુલાપર્‌ સુકવી, અને તેમાં ચમય ફેરવીઆ કરી જેલી નવા શીરે 
ચીકાશદાર ધાએ કે ઉતારીને થે પડવા દેવે! પછે જેલીના ખાલી 
પાટમાં ભળી બરાંદીમાં ભાજ્વેલુ' કાગજ તેની ઉપરે મુકવું પછે તે પાઢના 
માણારાપરે ઇડાંની શ્ફેતી ચાપડેલું અથવા ગદર લગારેલું' કાગન# ઉપર 
ઢાંકીને મજબુત દાબવું જેથી કાગજ બરખી અથવા પાટતે મજબત 
ચોૉંહઠી જશે, જેથી તેમાં જરાપણુ હવા જઇ શકશે તહી', યાદ રાખવું 
કે નેલીને ચુટ્લાપરથી ઉતારતી વખતે તેમાં ક#રખી પાણીનો ભાગ 
રાપ્પવે! નણી' 

૪૪૮--કાલી દરાખની જેલી- ઇએ એટલી કાલી દરાપ્ય 
લેઇ એક તપીલીમાં નાખ્મવી. એક રતલ કાલી દરખે તેમાં -1 પેંટ પાણી 
રેડવું, પછે તેદેને સ્ુહુલાપર મુકી ધીમી મલતાની મ્જાંચ કરી ગરમ 
કરવી, પણુ તેને ઉકાલવી નહી. પછે લાકડાના એક ખતાએ કરી તે 
દરાખને તેમાં છુ'ડી નાખી બીજ વાસણમાં ચારણીથી કરીં એ દરા- 
ખનો રશ ગાલી કાહાડવો અને દરાખના છુછાને નાખી દેવો. તયાર- 
ખાદ દરેક પેટ દરાખના રશ ૧) રતલ શાકર લઈ છુ'ડીને બારીક 
કરી દરાખ્ખના રશમાં નાખી ફરીથી યુટુલાપર સુકી મય ફેરવા ખા 

જ્‌? 


ઉ૬૨ ખખરચીની ચોપડી. 


કરી ચીકાશદાર શીરે કરવો, સશરૈ્‌ ૧૨) મીતીટમાં એ નેલી તઈયાર 
થશે. પછે નેલીના ખાલી પાટમાં ભરી થ'ડી પડવા ૬૪ ઉપર બરાદીમાં 
ભીજવેલુ' કાગજ સુકી તેની ઉપર ૪ ડાની સફેતી ચોપડેલું' કાગજ 
ઢાંકીને મજબુત દાખવું, કે તે કાગજ પાંટના મોહેોડા સાથે વલગી 
રહેશે મને તેમાં જરાપણુ હવા જશે નણી'. પછે જયારે જોઇએ 
તીયાર્‌ કાહાડીને પ્યાવો. 

૪૪૩5--સીલી દરાખની જલો--ઝાપઇખે એટલી સારી મોહેતી 
લીલી દરાપ્ય લેવી, પણુ સંભાલ રાપ્યવી કે એ ૬દરા'૧ છેક ધણી પાકી 
ગગએેલી નહી હોય, પછે એ દરખને એક વાસણમાં નાખી તે ૬ર।- 
ખનો રશ નીકરે એવી રતે લાકડાના વેલણથી તે દરાપ્ખને છુ'દવી, 
પછે તેને મલમલના જરા કપરમાંથી તેનો રસ ગારી કાહાડવા પણ 
રશ ગાર્તી વપ્ષમતે દરાપ્ખનૅ દાબળી ગ્મથવા તીચવવી નણી, જયાર 
રશ ગર8/ને સાફ દેપ્પાગ્મે કે એક તપીલીમાં એ રશને રૈડવો. પછે 
૧) રૈર રશ, ૧) શૈર શાકર લેવી, એ પરમાણે ન્ેટલા રર મ્શુ થાએ 
તેટલી શાકર લઇને ખાશેક છુ'ડી તેમાં નાપ્યવી, પછે સુદ્લાપર્‌ મુ- 
કીને ધીમું બનતું કશી ચમચ ફેરવ ફેમ્વ કશી ચીકાશદાર શીરે 
કરવા. ખાશુર્‌ં ૧૦-૧૫ મીતીટમાં તઇયારે થશે. પછે બરખી અથવા 
પાટમાં ભરી યથંડી પડે ને ઉપર્‌ બરાંદીમાં ભીજવેલું કાગજ મુકી 
તૈનીપર્‌ ₹ઇ ડાતી શકતી ચોપડેલુ' *્યથવા ઝુંદર લગાડેવું કામજ મજબુત 
દાખીને ઢાંકવું, નથી તેમાં હવા નહી જશે. પછે જયારે નેોઇએ 
તીયા? પ્યાવે. 

૪પ૩--ગલેલીની જેલી--સાશી તાજ મોષણેટી ગણેલી ૧૫-૨૦ 
નંગ લઈ છોલીને ખબે ફર્યાં કરવાં, પછે તેને તોલવી. પછે તેમાં 
૧॥ શેરે પાણી રૈડી ચુહુલાપર્‌ મુકીને નર્મ ખાક્વી, જયાર તેમાંનુ' 
પણી અરુ' ઉપર્‌ ખલી રહૈ કે તેમાં નરા યમય મારી છ'ડીને 
કપરાથી તેનો ર્‌શુ એક તપીલીમાં ગારી લેવો, પછે ખે ગારેલા રશુમા 
જેલી બનાવવાનું ચીનાઇ ગાશની ત્ખાસર્‌ ૧-૩ શુલી નાખી (પણુ એ 
શલીના પેહેલા જીણા ક્ટકા કરી પાણીમાં ભીંજવવી) ધીમાં ઇ'ગાર 
પર્‌ તવીલી મુકી તે ગમાશને તેમાં મેલવી નાપ્યવું. પછે ન્ઝેટલા ર્ર 
ગ્લેલી થઇ હાય તેટલા શૈર્‌ શાકર્‌ લઇને બારીક છુ'ડવી, પછી એ 
મરમાં છડેલી શકર નાખી તેમાં ચમચય કેરવી।આ। કરી ચીકાશદાર 
જેલી નવા શીર્‌। થાય કે ઉતારવી, પણુ તપાસ રાખખવી કે ઉતારતી 
વખતે તેમાં પા'દશીનો ભાગ હોય નહી, પછે ખર'ગ્રીમાં ભરી યડી 
ખરે ને યંકાયું હોંકવું, ખેટલે ગણેલીની નલી થશે, જોઇ એતો જેલી 


પૃર્ચુતણુ સ્વાદીસ્ટ પકવાન. ડુ 


ના "ખાલી પાટમાં ભરી ઉપર્‌ ખરાંદીમાં ભીજવેલું' કામજ મુકી તેના 
માષારાપર્‌ “ડાની શર્ફેતી લગમાડેલુ' ત્યથવા ઝુદર ચોપડેલું' કાગજ 
દા'ીને મજબુત ઢાંકવું ન્મેયા તેમાં હવા «ર નહી. 

૪પ?--એક જેલીમાં તરણ જાતનો સવાદ--સારી નારગીનો 
રશી 1) શર, દરાપ્ખનો રથ 13) શર, લીંબુનો રશ ના શર, તયા 
છુ'ડેલી શાકર્‌ ૧॥ શૈમ. એ બધાને એક કલઇતી તપીલીમાં તાપી 
લાકડાની પતી (ચીપ) થી હીલવ હીલવ કરી તેમાં શાકરને મેલવી 
નાખયવી, પછે ચુદુલાપર્‌ મુકી ₹ગારાપર રાપ્મી ચમચ ફેમ્વ કેરવ 
કરી ચીકાશદાર્‌ શીરે થાય કે ઉતારતી, પછે ય'ડું પડે ને નેલોના 
પાટમાં ભરી બીન) દાહાડે તેના માહાડા મજઝુત બાંધીને ઢાંકવાં સ્યયવા 
તેના મા્‌હાડાપર્‌ ઈ'ડાની સર્કતી ચાપડેલુ' અધવા ૩દર લગાડેલુ' કામ ૬7 
દા'વીને ઢાંકવું. એે જેલી પખાધામાં તરણું જાતનો સવાદ સ્માપરે. 

૪પર્‌ે--મર્ધીને જલદીથી ચેગ્વવાની મીત --51 મરપધી જલ- 
દીવી ચર એવી નહી' દોય અને માહીતી તથા “ તફ? ણેય શને 
તેને જલદી ચેરવવી હેય તો નક યમખો ભરીને શરકો તેતી ચાંશુ 
ચીરીને (પાવા) નામવા. પછે તેને તરત કપાવી શમારીને રાંધવી. 

૪૫૩--એક તપીલીમાં સાર્‌ જાતના ષકવાનની વાની --મશા- 
લાના મ્માથેલા ખીમાના ૨) કબાબ, મશાલામાં સ્માથેલાં ૨) કતલેશ, 
મગશાલાના શ્રાધેલા ગોશતના ૨) ચાપ તથા આપ્યા છોલશેલા મોહાતા 
૨) પટેટ, ખે ખધાને એક પોષાલી તપીલીમાં ધીઇમાં સાથે તલી 
કાહાડક તો એકજ વપ્મતમાં એકજ તપીલીમાં ને ચાર જાતના 
પૃક્વાનતી વાની તઇ/યા? થશે. 

૪૫૪--ફેક્સાનો ખીમા બનાવ્વાની ગૈત-ન્ેમ મોશતનો 
ખીમા બતાવવાની ( જીએ નાગ ૧/૬ ) રીતછે, તેજ પરમાણે મશા- 
લો લધ્તતે ખે ખીમા પણ બનાવવા, પણુ એમાં કરક એટલે” ક 
ગોાશ્રતૃને બદલે ફેફ્શાના કટકા કાપી ધોઇને ખીમા છુદવો. 

૪પપ--કરાકરીની કચુંબર બનાવવાની રીત--એક કુમરી સારી 
વજણુની કાકરીનું ઉપરથી જરા ભરેલુ દીસકુ કાપા કાહાડી, તે દીચક। 
ઉપર્‌ તથા કાકરીના કાપેલા ભાગ ઉપર છરીથી કરી હલકે હાથે થોર 
તમારા ત્યવવમ સોબ મારવા. પછે તે કાપેલું દીચકુ તેતી ઉપર ફેરવ 
ફેરવ કરવું કે જેથી તેમાંથી સફેદ જીણું નીક્લશે, પછે એ ફણુની 
“ડેહલથી માશર્‌ અરધો ગ્માંગલ કાકરી કાપી કાહાડી તાખપવી. એમ 
»્રીધાથી કાકરી ખાધામાં કવરી લાગશે નહી', પછે તેને શુમારી મરજી 


પર્માણે નાહાના સોણાટા કટકા કાપી તેમાં જરા દરેલા કાલા મરી 


૨૨૪ ા ખઅખરચીની ચોપડી. 


તથા ખારીક વૉાટેલુ' તીમક નાપ્મી હાથે કરી ચોલીને પછે ખાધામાં તેવી. 

૪૫૬-૫૭--મરઘીગા ખીસો તથા મર્ધીના કવાખબ બનાવવા 
ની રીત--એનાો શામાન--મરધી ૧), ઘીઈ ૬) પઇસા ભાર, જર 
તીમપ્ખ, જરા દરૈલી હરદ, સ્મને દરેલાં મરી ત્મરધા પઇશાભાર, 
ધાણા જીરાનો દરેલો મશાલો સ્મરધાં પઇસા ભાર, જ કાપેલું કોઠ 
મીર મરચુ સ્‍્મને ખેક નાહાનો કાંદો એને બતાવવાની રીત---મરધી 
ને કપાવી ગરમ પાણીમાં બોરી શમારીને તેતું પેટુ ચીરી માણેથી 
સ્માંટરડા કલે વમેર્‌ ખાહાર કાહાડી નાખખવી, પણુ એ મ્માંટરડાં 
કાહાડતી વખતે એ મરધીનો પીતો સમંદર %તી નહી જય તેતી 
સભાલ ર્‌ાપખ્ય]ડી કેમકે ના પીતો તેમાં ૪જી જશે તો મરધથી કવરી 
થઈ જશે અને તેને ગમે એટલાં પાણીથી ધોશ્વો તોપણુ તેનો કવગશ 
જશ નહી'.*પછે તેના કટકા કરેવા, હવે એ ઉપર «ઝે એક મરઘી કહેલીછે 
તે શ્ેટલી આખી મગ્ધીનો ખીમા ખનતો નથી પણુ ખે મરીના 
કટ્કાએઓ માંથી માતર માંશના ભરૈલા કટકા લેવા. યાદ ગખ્મવું કે એક 
મર્ધીતા / કટકા થાયછે અને તેમાંથી ખીમા બતાવવાને તો ક્ક્ત 
તરણુ કટકા કામમાં આવેછે, ન્ઝેવાકે મરધીનુ સીતું તથા ખે ટાંગ લેઇ 
તેમાંથી ગોશત કાહાડી છ'ડીને ખીમા કરવો. પછે ખએે પીમાને ઉપર 
કહેલો મશાલો નાપ્ધો ચોલીને રેહવા દેવો. પછે તપીલીને રાપ્યનો કતેરે 
કરી સુટ્લાપર્‌ સુકી તેમાં ધીઇ નાખી કાંદાનો વધાર કરવા. પછે તેમાં 
પેલો ખીમા નાખી સ્‍્માશુર્‌ 91 શેર પાણી રેડી ચમચે મેલવી ગરવી 
ને ઉતારજા એટલે મરઘધીનો ખીમા થશે. પણુ નો એનાં કવાબ કરવાં 
હાય તો એ પીમાને રાંધવાને બદલે તેના ગાલ કવાખ વાલી કહરાઇમાં 
ધીઇમાં તલી કાહાડવાં એટલે મર્ધીના કવાખ થરી. હવે એ ખીમા 
છુ ડતાં મર્ધીના ન્ઝે બાકી વધેલા કટકાછે જેવાકે મર્ધીનુ થાયું , શરી સખત 
બે પાં'ત અને નદી સાથેતી સુદી વીમશેરેની ખેક "ળુદી તપીલીમાં 
જ્ાઇએતો ખારી રંધી કાહાડો સને જોઇએ તો તરકારીમાં રાંધી 
કાહાડો એટલે એક મર્ઘીમાંથી બે વાતી થશે. (“ળુએ પારી મર્ધી 
રાધવાતી રીત નાન ૧૮૨) 

૪૫૮--શેકંતાના જુલષર્‌ ઈંડાની વાતી---પેણેલા શેકતાના જુલને 
શાડા પાણીમાં નમ બા( કાહાડવા. પછી એક તઘીલીમાં કાંદાનો 
ધીઇમાં વધારે કરી લાલ નવા થાયકે તેમાં રા 9ણ કાપેલુ' સ્માદ 
નાપ્માને તેને પણુ લાલ કરવું, પછે તેમાં ૮૨1 દરેલાં મશી નાખી તેમાં 
પેલા ખારી કાણાડૅલા જુલને કે!૨ડા કરીને નાખવા, ચમચ કરી જરાક 
તીમખ નાખી ચમચે કળી મેલવી તાખ્ખી સર"જ કરાં ઉપર ઢાંકણુ 
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ઢાંકી ૪ ગારપર્‌ રાખો, જયારે ૪લ ત2ર૨ કેતેની ઉપર ડૉહાવેલાં ઈડાને 
ફગ્તુ 3ડી દેવો ડાં બધામ્ે તીયાર્‌ ઉતાગીને રકા'ીમાં કાહાડવા 
“ઇએ તો ઉપર ભાપ્મી દાલના ઇંડાં ભાંજવા અતે દાલ કઠણ થાય 
કે ઉતાનવું. 

૪પર--પાણ સોપારીની રકાખી--ગેક શજ કાચની રકાખીમાં 
૮-૧૩ પાકા પાન મુકી તેની પારે સોપારીની થોરી કાટરી મુકવી તથા 
ગ્મેક જુલીખામાં તમાકુ નાખી સૌોપાગીની પાસે મુકી એલચી લવ'ગ 
મુકવા તથા ર્‌કા'થીની કોર્પર્‌ સુણો મૃઝી તેની ઉપર કાથો સુઝી ટેબલ 
પર એ રકાખી મોકલવી. એને પાણુ સોપારીની રકાબી કહેછે. 

૪૬૦-૪૨૨--મશાલાની ભા તથા વધારેલી ભા જની વાની 
ખએેનો શામાન--1૨-૧૪ ચોલાઇનતી ભાજની જરી, જગ 9ણ કાપેલુ 
ગાદ૬્‌,લશણુ, જરા જીર્‌, કાંદા ૨, ચમતી દરૈલી હ2૬, જરા દડેલા મરી 
નવટાંક ઉપર ધીઈ, જર તીમખ, એને બનાવવાની રીત--ભાશની 
જીરીખો લપ તેનો દાંપ્પરાં ઉપર્ધી પાદગાં શહેરી સ્મથવા તોરી કાહાડવા 
પછે તેને પાણીમાં જખકોરી કાહાડવી કે જે! તેને કાંઇ કચર કાદવ 
લાગા હાય તે નીકલી જય. તમાર બાદ એક તપીલીને રાખનો કટેર્‌ 
કરી કટેરી। કરવાની સહમજણુ એછે કે તપીલીતી ખાહદારતી ફરતી 
બાજીપર્‌ પાણી ચોપરી ઉપર્‌ રાપ્ખ લગાડવી. પછે ચુટલાપર સુઝી 
તેમાં ધીઈ નાખી કાંદાનો વધારે કરવો. પછે તેમાં આદ લસણ નાખી 
મચે ફેરવીને ૪૨ નાપ્યવું. પછે તેમાં મરી તથા હરદ નાખી યમય 
કરીને પેલી ભાજી નાખી) ચમચે તરીએ ઉપર કરી નીમપખ્ખ નાખી 
તૈમાં 11 પાશૈર્‌ પાણી રેડી ઉપર રકા'ી ઢાંકીને ભાજને ચેરવવી 
યાદ ગ'ખખવું કે ભાજીમાં ધ'યુ' પાણી રૈડવું નહી, કારણ કે ભાજીનુ 
પાણી ઇ્ટેછે. જયાર ભાઈ ચરીને તેમાં પાણીનાં ભાગ કાંઈ નહી 
ર્‌ કે ઉતાગ્વી એટલે મશાલાની વધારેલી ભાજી થઈ પણુ મશાલા 
વગરની ભાજી વધારલી બનાવવાની હોય તો ન્મૅૅજ પર્માણે બનાવવી 
પૃણુ એમાં ફરક એટલોજ કે તેમાં દરહ તથા મરી નહી નાખવાં 
જા ઈ ડાને વાસતે ભાજ વધારવી જોય તો ચોલઇતી ભાઈ2 નછી લેવી 
પણુ મેથીની ભાજી છણેવી, યાદ રાખવું કે ભાજની નાહાની જુરીઓ 
ખાંધીને અતરે (મુંબઇમાં) વેચવામાં આવેછે, પણુ દેશાવર પાતે 
ભાઝતી મોણઠી જુરીખએો વેચાયછે તૈયી તે ભાજીનો સુમાર જોપ્નને 
ઉપર પર્માણે વધાર મશાલો તથા ધીઇ વળેરૈ લેવું, 

૪૧૨--ભાજપર્‌ ઈંડાની વાની--ઉપર પરમાણે (જુએ નાગ 
૪5૦ ) ભાજ ચસ રહે ને તપીલીને ત્રુદ્લાપરથી ઉતારતી વખતે 


૧૬૬ ખગશરચીતી ચોપડી. 


તૈમાં ૨-3 તાજ ઇ ડાને ડોહાવીને અનથવા તો આખા હપરથી ભાં- 
ગીને નાખવા. પછે પ-૭ મીતીટ રણીને તપીલીને ચુડલાપરથી ઉત! 
3 ર્કાખીમાં કાહાડીને ૪ેખલપર્‌ મોકલો. યાદ રાખવું કે જે ભાજી 
પર્‌ ₹'ડા કરવાં હોય તા જણા પાતમતી મેથીની ભાજી છેઈ તેને 
શમાગી ધોઇને પછે છરીથી જીણી જેવી કાપવી મતે ઉપર પરમાણે 
વધારીને બનાવવી કારણુ કે ચોલાઇની ભાજી કરતાં મેથીની ભા૫ર 
“ડા શારા સવદદાર્‌ થાયછે, 
૪૬૩--ભાજમાં સુષ્ઠા ખુમલા--પેૅહેલાં ૪-૫ સુકાં ખુમલાને 
શામારી તેના તરણું તરણું સ્માંગળ લાંબા કટકા કાપી જુદા રાખવ! 
પછે થોરી મથીની મોષતા પાતરાની ભાજને શુમારી ધોઇને એક 
"ખુમચામાં નાખી જીણી જેવી કાપવી, પછે એક તપીલીમાં ૧ નવટાંક 
ધીઇ નાપ્મી કાંઘનો લાલ વધાર કરવો. પણુ તેને ચમચે ફેરવ કેરવ 
કરવો કે કાંશ્ે તલીએે બલે નણી'. પછે તેમાં જરા જણ કાપેલુ' આદ્‌ 
લશણ નાખી મેલવવું પછે તેમાં દરેલા મરી સ્નને ધાણા જીરાના 
મશાલેો નાપ્)મી ચમચે ફેરવીને તપીલીને હેડૅ ઉતારી તેમાં ન૪ર1 દરેલી 
હરઢ ના"મી કાંદાના સાથે સેલવી દેવી. પછે પેલી બુમલાની કટકી એ 
તેમાં નાખી સદોવીને તેમાંથી કટકીએને પાછી કાહાડીને રકાખીમાં 
જુદી મુકી રાપયવી. પછે તે વધારતી તપીલીમાં ભા નાપ્મી સુઠુલા 
પર્‌ મુકી તેમાં થાર્‌' પાણી રેડી જરા તીમપ્ય ન!ખી ખલતાની 
સ્માંચ કગ્વી ભાજ ચગી રેહેવાપર સમાવે સ્મને તેમાં પાણી જરાક 
રહે કે ઉપરથી પેલી મચાલામાં સરોવેલી જુમલાનતી કટ%»ીખો મુકવી 
જયાર ભાછમાંનું પાણી ખલી જય કે ઉતારવી. એટણે ભાજમાં 
ખૃમલા યશે, 
૪૬૪--ભાજમા ભેજની વાની---મ ઉપર ભાજમાં શકાં 
ખ્ુમલા કરવાની (જુઓ નામ ૪૬૩) રીતછે તેન્ટ પરમાણે ખે ભા- 
જમાં ભેજન પણુ બનાવવા, પણુ એમાં ફરક એટલે” કે ખુમલાની 
કટીખોને બદલે ખારી કાહાડેલા ભેનનના કટકા કરી તે કટકાને 
ઉપર્‌ પર્માણે વધાર ઝીવૅલા કાંદાની સાથે મશાલામાં સદોવીને ”્ઞુદા 
રપખવા. પછે ઉપર પરમાણે ભા ચરી ર્ણેવાપર્‌ ત્યાવે કે તેમાં 
પેલા ભૈજ્નના મશાલામાં સહોવેલા કતકા ઉપરથી મુકવા, પછે ૭ઝયા”ે 
ભા૬2માં પાણીના ભાગ નળી રણે કે ઉતારી રકાખીમાં કાહાડી તેખલ 
પરે મોકળો. યાદ રાખવું કે ભન્નને પેહેલા ધોઇ ઉપ૫રતી લોહીની 
છારી વલ”ેલી કાહાડી નાખી પછે પાણીમાં ખબાફવાં મુકવાં, પણુ બાફતી 
વપ્યતે તેમાં નીમપ્ય નાખવાને ભુલવું નહી, (જો ખાખે ચોપડીન 


પર્ચુતણુ સ્વાદી(2 પકવાન. ૧૬૭ 


પહેલા ભાષ્રમાં ખારા કીધેલા ભૈજ્ન તથા મશાલાના ભેજ કરવાની 
રીત નામ ૧૬૦ તયા નાગ ૧6૨.) 
૪૧૫--વરેલા વેગણા --વગર "નુ સાર્‌' વેમપ્યુ લેવું ખે વેગણા 

પારખભાની સમજણુ ખેછે કૈં નેમ વેગહ્ હલકુ જણાય તે વગર્‌ 
જીતું જાણુવું કારણુ કે બીઆતું ભરેલુ વેગઃય્ુ વનમાં ભારી લાગેછે 
પછે તે વૈગણાપરતી છાલ છરીએ કરી કાહાડીને આગ રાખવું અને 
પરીના જેવી ગોલ તેતી કાતમીએ કાવી પાણીમાં નાપ્યડી, પછે તે 
કાતરીશ્યોની ઉપર નીમષ્મ ભભરાવી ચાનીમાં એકની ઉપર એક મુકીને 
ચાલ કરવી. પછે તેતી ઉપર તરાંબાની એક રકાખી સમથવા પ્યુમચી 
મુષી ઉપર ક'૪ જરા ભારી વજણુ મુકીને ૧૫-૨૩ માની રહેવા 
દેવું, કે તે વજ્ણુના ભારષી કરી વેગણાની મોલ કાટરીએ દખબાઇને 
નીમખતું પાણી કરી જય, પછે તે દરશ્મેક કાટરીના બેઉપર્‌ ઉપર 
હરઢ, મરી અને ધાણા 9રાનો મશાલો લગાડી લોહાઢીપર ધીઇમાં 
સ્મથવા તેલમાં તલી કાહાડવી, પ્ણુ લોષ્ેહીપર્‌ તલતી વગ્મતે તેની 
ઉપર “હમચી અથવા રકા'યી ઢાંકવી. પછે રક્‌'ની ઉગારી તવાથાએ 
ફરવી નાપ્મી ફ્રાય રેકાળી ઢાંકવો, તલાએ કે રકા'ીમાં કાહાડીને 
૪ખલપર મોકલવી. ખે રીતનાં તરૈલાં વેગણ' તાહાઢી રૈ!2લીની સાથે 
શાર સવાદ સપેછે. 

૪૧૬---કરાના કવાબ--વશઇગરાં પીલી છાલના તલવાના ર્‌-૩ 
મોષ્મતા પાકા કેમને આખા છોલી પાણીમાં નર્મ બાજરી કાહાડમા 
પછે તેને કરછીથી જ'દીને માવા જેવાં નરમ કરવાં પછે તેમાંથી ધોર 
થોર લઇ તેને કવાબ જેવા માલા કરી કહરાઇમાં ધીઇમાં લાલ તલી 
કાહાડવા શ્મેનો ઉપર્‌ ખાંડ ભભગમવાીગ્માથી વધા” સવાદ ત્માપડો. 

૪૬૭--ગુલકણ બનાવવાની રીત---ેોાઇગે એટલા ખરા ગોલા. 
ખૂન! જુલ લઈ તેના દીષકા તોરી નાખી તેની પાંદરીએઓ કુડી પારવી 
પછે દર્‌ ગા રતલ %લની પાંદરીએ 1૧1 શેર શાકર લેવી એ પર્માણે 
જેટલી પાડરી વજણમા થાય તે પરમાણે શાકર લેવી. પછે તે શાકરને 
“ડી ગ્ેક તપીલીમાં તે શાકરેનો શીર ખનાવવો. પછે પેલી ગે!લાબન! 
પાંડરીએઓને જડી માવા નેવી કરી પેલા શાકરના ચાગમાં નાપખપી 
ચમગે કરી ખુષખ્પ ફેરવ ફેરવ કરી એકરશ કરવો જીયાર્‌ ચાશ (રીરૈ્‌।) 
કડણુ થાય સમને તેમા પાણીને! શૈજાર નણી રણે કે તપીલીને ચુટુલા 
પરશ ઉતારવી. પછે “પને તો થોરા એલચી દાણા ખોખરા કગ 
ઉપરથી નાખવા. થ'ડું પડે ને બરેષીમાં ભરી મુકે. 

૪૧૮--પઢેઢાના વેર્‌ર્‌ બતાવવાની ર્‌ીત--લગનશરામાં «ઝે પટેઢા 


૧૮ ખખરચીની ત્રોપડી. 


ના કરકરીત્યા બનાવેછે તેને વેફ્ર્‌ કરીને કહેછે, અને તેવા બનાવવા 
હાય તો નોઇએ એટલી પરેટાની મોલ કાટરીએને ખુડતાં કકરતા 
ઘીઇમાં તલી કહાડવી, તલતી વખતે તેમાં લોહેઢાની ત્માંધરાની યમચે 
કરી તેને તરીએ ઉપર કરવો કે બધી ગૈમથી બરાબર તલાસએ ને પછે 
કાહાડીને ચાનીમાં મુકવી. પટેટાની કાટરીએઓ  ન”ારી કાપવી નહી. અને 
એ પટેટાના વેફર તરવાની સ્યમાઉ એક વાશણુમાં થોર્‌' પાણી રૈડો 
તેમાં મીડુ' તાખ્પી પીગલાવવું, કારણુ કે મીઠાનું પાણી પટેટાના વેફર 
નૅ તલાઇનેૅ કાહાડતી વખ્ખતે ઉપર્‌ છાંટવામાં આવેછે નથી એ વેફર 
ખાધામાં જરા શખારા લામેછે. 

૪૬૯--તરેલા ષટેટામાં મર્ધીના ષકવાનની વાની--ગખાગલથી 
"ખારી રાંધીને તધ્યાર કરી રાખેલી મરધીમાં (જાગો નાગ ૧૮૨) 
તરલા પટેટા નાખ્પી ચમચે કરી મેલવી દેવા. પછે રકા'ીમાં કાહાડ! 
"રેખલપર સોકણેો ન્મથવા નઝોઇગ્મે તો મરઘીના ૨-૩ કટકાને રકાખીમાં 
કાહાડી તેની ઉપર તરૈલા પટેટા થોરા થોર મુકીને તેબલપર મોકલવાં 
(જુખા તરલા પટેટા નાગ ર૨૨૪). 

૪૭૨--પટેટાના તરેલા વરખમમાં મર્ધીના પડવાનની વાની--- 
જેમ ઉપર્‌ તરલા પટેટામાં મરઘી બનાવવાની (જુાખાો નાગ ૪૬૬૯) 
રીતછે, તેજ પરમાણે એ વાની પણુ બનાવવી પણુ એમાં ફરક એટ 
લાન કે તજૈ્‌લા પંટેટાને બદલે પટેટાનો તરેલો વરેપ્ય નાપ્પી મેલવી 
દવો (જીએ પટેટાનો તરેલો વર્ષ નાગ ૨૨૬) 

૪૭ર્‌--તરેલા ભીંડામાં મર્ધીના ષડવાનની વાની---ેમ ઉપર 
તરલા પટેટામાં મર્ધી બનાવવાની (જુએ નાગ ૪૬૬) રીતછે, તેજ 
પરમાણે ખે વાની પણુ બનાવવી, પણુ એમાં ફરક એટલોજ કે તરેલા 
પટેટાને બદણે તરૈલાં ભીંડાના કટક! નાખ્ખવા. ( જાએ તરલા ભીંડાં 
નાન ૨૨૮ ) 

૪૦૩--મીઠા ભીડામાં મર્ધીના પડ્વાનની વાની--નઝેમ ઉપર 
તરલા પટેટામાં મરધી બનાવવાની (જુગ નાગ ૪૬૯) રીતછે, તેજ 
પર્માણે ખે વાની પણુ બનાવવી પણુ એમાં કરક એટલોજ કે તરેલા 
પંટેટાને બદલે તરલા મીઠા ભીંડા નાખવા (જાગ્યો મીઠા ભીંડા નાન ૨૩૩ 

૪૭--તરેલા કમોદીઓઆ કભમાં મર્ધીના પગ્વાતની વાની-- 
જેમ ઉપર્‌ તરલા પટેટામાં મરઘી બનાવવાની (જાગો નાન ૪૬૯) 
રીતછે તેજ પરમાણે ખે વાની પણુ ખ માવવી પણુ મ્મેમાં ફરક એટલે।જ 
કે તરેલા પટેટાને બદલે તરેલા કમોદીગ્યા કણુની કાટરીઓ। તાખ્તવાં 
(“એ તરેણો કમાદીએ કણુ નાગ ૨૩૨) 


પે 
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૪ડપ૫--તરેલા ર્તાણુ કણમાં મર્ધીતા પષકવાનની વાની---મ 
ઉપરે તરૈલા પટેટામાં મસ્ધી બનાવવાની (ળુગઞાો નાગ ૪૬%) રીતછે, 
તેજ પર્માણે ને વાની પણુ બનાવવી. પણ ગમાં ક્ગ્ક એટલે” કે 
તત્રેલા પટેટાને ખદલે તરેલા *રતાલુ કગ ના'યળા (જુએ તરલા 
રતાલુ કણુ નાન ૨૩૪) 

7૭૬--તરેલા સકરેક્ણમાં સર્ધીના પડકવાનની વાની---મ 
ઉપર તરલા પેટમાં મસ્ધી ગનાવવાની (જુઓ નાગ ૪૬*૦ રીતછે, 
તે*૪ પરમાણે એ વાની પાગુ બનાવવી, પણુ એમાં કરક એટશો૦કે 
તરલા પટેટાને ખધ્લ તરેલો સકરકણુ નાખવા (96 મો તગેલો સકર 
કણ નાડ ૨૩3૬) 

૪ડ્૭--તરેલા સુરેણમાં મર્ધોના પકવાતતી વાની--નમ 
ઉપર્‌ તરૈલા પટેટામાં મરઘી બનાવવાની જા ના” ૪૬%) રતછે, 
તેજ પરમાણે એ વાતી પણુ બનાવવી. પણ્‌ ગમમાં કરડ એટલેકે 
તરેલા પટેટાને બદલે તરલા ઝુગ્ણના કટકા નાહવા. (શેરે તરેયુ 
સુરાગ ના" ૨૩3/) 

૪૩૭૮ --ખદામ દરાપખમાં મમસ્ઘીના પષકવાતનો વાતો જેમ 
ઉપ તરૈલા પંગેટામાં મર 'પનાતવાની (“ગ્યો નઇ? 75“) શીતછે, 
તૈ# પર્માણે એ વાની પણુ બનાવવા. પણ એમાં ફ્ચ્ડ એટેક 
તઝેલા પરેટાને બદલે તગેલો બદામ દરા” નાળગવો. (જએ તરેલી 
ખદામ ૬ગય તાગ ૨૪૨) 

૪ડક--ચાશા એલા મીઠડા કમે!દીઃઆઓ કણમાં મરના પડ 
વાનની વાનો ---કમોદીસ્યા કાગૃતી ગોલ કાર એ સે ઘીદમાં તલી 
કાહાડ4રી. પછે ત”ૈલી કાટરીઓને પ્યાડના ચાશની તપીલીમાં નાપ્યી 
યાશ પાધને (જીએ યાશ પાયલી તરકારી બનાવવાની રીત નાહ ૨૪૪) 
ચુટ્લાપર્થી ઉતારવી. પછે એક 2કાખીમાં ખાગ રંધેલી કપ્યી॥ બે 
તગ્ણુ કટકા મુકી તેની ઉપર અથવા સ્મગેપાશ એ ચાગપાયલ! 
કણુની ૨-8 કાટશીએ મુકી ઝેબલપર મોડલવી, ૨) કેર કાગૃ પછ- 
વાડે 1) કર? ખાંડનો ચાશ કર્તા. પણુ કેટલાક લોકો અ કઃગુને 
ગાશ પાવાને બઘ્લે તશી કાહાડેલા કણતી કાઠરીને તીમાં નાખી 
તેમાં ઉપરથી પ્યાંડ નાપ્મી જસ પાણી 2ડી ગુદુલાપ? મુજેછે. જેથી 
"ાંડમાને ખાંડમાં ફ્સફ્સીને મીડાસદા? થાયછે. “યદ ચીરી કર- 
વાતી કર્‌ાકુટ પરતી નથી. પણુ ઉપર પરમાણે ભીગી પાવયણા કૃ 
સાર્‌। સવાડ આપેછે. (જીએ નાગ ૧૮૨). 
૪૮૩--ચાશ પાએલા મીડા ર્તાલુ કણમાં મર્ધોતઃ પકડ: 

જ્જ 


૧૭૦ " ખખરચીની ચોપડી. 


વાનની વાની--નેમ ઉપર ચાશપાયલા કમોદીઃ્મા કણમાં મગર્ધી 
બનાવવાની (“જુએ નાન ૪૦૯) શીતછે તેન્ટ પરમાણે એ વાની 
પણુ બનાવવી. પણુ એમાં ફરક ગેટલોન્ઝ કે કમોદીમ્યા કણુની પો- 
હોરી કાટરીઓને ખદલે રતાલુ કણુને છોલી તેના મોલ કટકા કરી 
તલી કાહાડીને એ તર્‌લા કણુને ઉપલી રીતે ચાશ પાધને ખાળી 
રધેલી મર્ઘીમાં મેલવી દેવો. નોઇએ તો ખાંડનો ચાશ પાવાને 
દલે એ તરલા કણુને ખએેક તપીલીમાં નાખી તેમાં ઉપરથી પ્યાંડ 
તથા જર પાણી રેડી ગચ્રુહુલાપર મુકો. નથી પ્માંડમાંને ખાંડમાં 
કસ ફશીને મીડઠાસદાર કણુ થશે, 

૪૮૧૨--ચાશા પાએલા મીઠા સુરેનમાં મર્ધી--ત2મ ઉપર 
મયાશ પાએલા કમોદીશ્મા કણુમાં મર્ધી બનાવવાની (જુગ નાડ 
૪૭૯) રીતછે, તેજ પરમાણે ખારી રાંધેલી મર્થીમાં એ વાની પણુ 
ખનાવ1. પણુ શ્ષેમાં ફરક શ્મેટણેનન કે કણુને બઘ્લે સુર્નના કટકા 
ગાને વીઇમાં તલી કાહાડી એ તરલા સુરતને ઉપલી ગીતે પાંડનો 
ગાશું પાધને બનાવો. નમ કોઈની મર્‌9 પમાંડનો યાશ પાવાની 
નહી હાય તો ઉપલી રીતે "ખાંડ નાપ્મીને બનાવા. 

૪૮૨--ગલેલષરના ખુમલા--/-૧-૩ શારા મોષાતા શુકાં બુમલાને 
ગરમ સુહુલાની બૈભટમાં સ્મરધ કચરા શૈકી કાહાડવા. પછે તેને પપમારીને 
તે ગરમ હાય તેટલાનન તેને વયમાંથી ઉભા ચીરી તેનો કટા સલમ 
ખાહાર કાહાડી નાખવે।. પછે તેને પાટલા ઉપર મુકી ખતાખએે કરી 
જરા ત્મલગે હાથે થોકીને પે.હિરા કરવા. એ પર્માણે જેટલા ઝુમલા 
છાય તેના કાંટા કાહાડી નાખી પોણારા કરવા. પછે લોહાયની ગલેલને 
દૃગાર્‌પર્‌ મુકી તેની ઉપર ધીઈ લગાડીને પેલા પોદારા ઝીધેલા બુ- 
મલા મુકવા, તથા એક દીવાસલીને છેરૈ કપરની ચીપ વીટાલી ધીઇમાં 
ખોરી જગા જરાં જુમલાને ધીઇ લગાડતાં «7વું સ્યને ફેરવતાં જવું, 
$ઝયાર્‌ ખછુમલાં શૈકાઇને તઇયારે થાય કે કાહાડવા, યાદ રાખવું કે 
દીવાસલી ઉપર કપર્‌ વીટાલવ્ષ વખતે તેનો ગધકવાલેો ભાગ ભાં32 
નાખવો, 

૪૮૩--દેલખુશ જરખુરીઆંન--એના રામન--રાંધવાના શારા 
કમોદના ચોખા ૧) રતલ, નકી મોશત ગા રતલ, વગર્ખીનું' મોણાવુ 
વેગાઝુંગ॥ શ્વેર, તાજું દછી ૧1 ગેર, શે”્ડું માખણુતું ધીણ ૧) શેર, 
ખદામતી ખોજ ૧॥ પારે?, દાખ ગ શૈર, કેશર 3) વાલ, પમનેલુ 
તરણું જાયડલ, ખોખરા કીધેલા એલચી દાણા ગ॥ તોલો, તજ ગ 
તોલો, લવ મ ૫) વાલ, ૬2૨ ન તોલો, આદ ૧॥ તોળો, કાંદા ૧ 
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પાશેર, છોલેલું' લશણુ ૦1 તોલો, જુડણા તથા કોડમીરના ૩-૪ દંગ 
નીમપપ ૧॥ તોલો. એને બનાવવાની રીત---પેહેલાં ચાપ્યાને સચ 
કચરા «રા તીમખ નાખી ખએસાવી તઇઇયાર્‌ રાખ્પવા, તજ તથા 
37ગને ખખોપ્યર્‌' કરવું, કેશરભે લીજૃુતી ચીરના ર્શમાં ભીંજવી રાપપવી 
આદા લશ્રણુને ડીને જુદ રાખવું, તથા કાંદાને જીણા કાપી 
થરા ધીઇ માં લાલ કગ્વધા, તથા બદામની ખીજપરથી રાતા છલતાં 
કાહાડી નાખી છુ'ડીને બારીક કશી ઘધીઇમાં લાલ તલી કાહાડવી, 
તથા દર ખને તલી કાહાડીને બદામમાં 'શૈલી દેવી. ગરમ મશાળો 
તેમાં જયડ્લ, એલચી દાણા, ત, લવ'ગને છડી એકતો કરવો. 
ઉપર્‌ કહેલા લીલા તથા ગરમ મશાલાના તરણુ તરણુ ભાગ કરવા. 
મોશતના વ્રણા નાહાના નાહાના કટકા કરી ચોળીને «રા ધોઈ કાહાડી 
તેમાં જમ નીમખ્ખ નને લીલા તથા ગગ્મ મશાલાનો એકેક ભાગ 
નાખી સથી મુકવું. તથા દહીમાં મશાલ સ્મને કોડમીર જુડણાના 
પાતર, “રા %ર્‌' નાખી દહીને મેલની નાખ્યું. વેગણાને છોલી તેની 
મ્રાલ પાટી કાટગીખએ। કરી તેને શ્ષેદેજજ લીત્તા તથા ગરમ માશાલો 
ગ્મને «૪ર! નીમખ ચોાપશીને સારી પદ આયીને એ વેમણાની કાટ- 
રીગમોને ઘીઇંમાં તલી કાહાડવી. તલાઇને લ'લ જેવી થાગે કે ઘહીની 
સદર નાખીને મૈલવી દેવી. તથા પેલુ' આથેલું' ગોશત પણુ દહીમાં 
ના'મવું, પછે એ દહી' વૈગાણાના તથા ગોસતના 3-૪ ભાગ કરવા. 
પછે પેલા બાજરી કાહાડેલા સમય કચરા ચાવલને એક કડર્‌કમાં નાખી 
તેમાં પેલી લીંઝમાં ધુ ટેલી કેશર, બદામ, દરાપ્ય, ચાવલનો જરા 
ગરમ મશાતોા, જેર્‌ સ્યને તરૈલો કાંદો તથ્રા ખાંકીનો ને કાંઇ 
મશાલા વધેખએા ખોય તે બધું નાખીને ચમચ કરી એક્ર્શ કરવું. 
પછે એક શૈજ તડીલીમાં «૪રા થઈ લગાડી ઉપલા ચાવલના થાર 
ભાગ કરી, ચાવલનો ઝોક ભાગ તપીલીમાં નાખીને પાથર. પછે 
તૈની ઉપર દહીમાં સ્માથેલા ત્રાશતના કટકા તથા વૈગણાનેો ચ્યેક ભાગ 
ખીછાવી તેની ઉપર થોર્‌' ધીઈ કરતુ' નામવું, વ૨ તેતી ઉપર 'ખીજી 
ચાવલનું પર્‌ કરી, ફરી દહીનુ' ગોશત તથા વેગ્રણાનું પર પાથરીને 
થોર્‌' ઘીઈ રડવું, ખે પરમાણે અવાર નવાર પર્‌ કરવા. એવી રીતે 
કરવા કે નીચે ઉપર્‌ ચાવલનુ પેરે સમાવે. પછે ઉપરથી બાકીનું બધુ 
ધીઇ નાખખવુ', પછે તયીલોપર; (૫2 ઢાંકણું ઢાંકવું. તથા ધોરા ધ3ના 
સયાટાને પાણીમાં બાંધી તે તેપીલીની કાર સરખી સ્માટાયો ખીરવી 
૧ તેમાંની વરાલ બાહા? જય નહી, પછે તેને ચુદ્લાપર્‌ મુકવું, પણુ 
ચુદુલામાં ફ્કત ગરમ ભેરેભત રાખવી, અને ખધો ઇગાર તે તપી- 


૧૭૨ . “*બખબરચીની ચોપડી. 


લીના ઢાંકણૃપર્‌ શૈેહેન્ઝ રાખ્ખનુ' પાટલુ' પર્‌ કરી તેની ઉપર્‌ બધે ફરતો 
બીછાવી દેવો. મતલબ ગએેકે નીચેથી નહી પણુ ઉપરથી તાપ ભ્માપવે. 
૧૨-૧૫ મીતીટમાં ઉપરના ઈગાર ખુજાખે કે ઉતારવું. સંભાલ ર।- 
ખવી કે તે તલીએ બલે નહી' તેમજ જાચુખી નહી” રહે. પછે ખાતી 
વખતે ઉખેરીને રકાખીમાં કાહાડીને ખાવો. જો એને મીદ્‌ જર 
બજરીસ્યાંન કરવું હોય તો, ચાવલનું' પર્‌ કરતી વખતે તેમાં પાાંડનો 
શીર થોાગઝે થોશે રેડવા, 
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૧૮-૨ૃશી તથા પારસી મીઠાઈ 


૪૮૪--ખાંડની ચારાણી કરવાની રશીત--ખઆગએ હેડલ ગપેલી 
કેટલીક જાતની મીઃ!૪ બનાવવામાં જહાં "ખાંડવી ચાશણી કજ છે 
તેત્રી ચાશણી સ્મથતા શીર્‌। ખનાવવાની સ શીતછેઃ--નેટલા વૌર 
"ખાંડ કર પેય તેટલી પયાંડ લઇ એક તપીલાંમાં ધટ્લા સુધાં પડ 
ભાંજ આશરે ગવૅક ૪લીઊ પાણી રૈડી હાતે કશી ચાલાને કફ અહ- 
ડાવી તેમાં ખાંડ નાપ્યવી, પછે તેના વ૦રગુ પરમાણે તેમાં પાણી 
૨ડી ડાહાવીને સુદુલાપરે મુકવુ, ઉઆ ક તેમાં આબનેશ આવે કે 
લી”કૃતી ચીર્નો રડ ઉપરથી ના'વા, પદે યસમચે કરી તેની ઉપર 
ઉપર્થીં કક્‌ (ખાંડનો મલ) બાહા? કાહ!ડતાં જવું. જયારે બવોા મેલ 
ઉપર્‌ સ્યાવતો બંધ થાય અને સાક્‌ દે?વાય કે ઉતા3ી પારી ખીજ 
તપીલામાં કપરાથી ગાર! કાહાડવા. પછે મે ગાજેલા શીરાને ફરીય 
ચ્ુદ્લાપર મુ બલતુ' કગ્વું સ્યને રીગા થાય તયાંથુધી ચમગે કરી 
છીલવ હીલવ કરવુ'. પછે તે ૨1૨! પાંકા થએ! મ કે નહી તે તપા 
શુવા શાર ચમઞને વલગેલી ચાથ ઝી (ર121) ને સ્સઆાંગલી લગાડી 
ચયમતીમાં દાબવા સ્પમે ચમતી પછી ઉમાડતા ગ્યાંગભી અને અ 
ગાથા વચે જેટલા તારે દેખ્યાય તેટલા તાળી ચાશ હી જાણવી, અમને 
જ્ટલા તારી ચાગ'ગી નસમાં નાપખ્મવા કળી હોય તેટલા તારી થાય કે 
ઉતાગ્વીં નમ શીર વધારે વખમન ગુદુલાપર ગમ્મ થાયછે તેમ 
તેમાથી તાર્‌ વધ.2 થવા માંડેછે. એ પગમાણે ગેકથી તે શાત તારી 
યાશણી બનેછે અને તે જુદી ળ્વુદી જતતી મીોડાઈ બનાવવાના 
કપમાં સધછે. નમે ચાશણીના તાર નીકગ્વા પછે વધુ વખત ગુઠ- 
લાપર્‌ ર્યા તો માલી પરતી ચારણી થશ, સ્મને એવી માલી પરતી 
ચાશણી બરરી, પેંડા, માવા વગેરેમાં નાખેછે. પણુ એવી વીતે 
યાશણી કરવાને દગી સ્યારી રાખવી જોઇઝે કે તલીએે શીગે બલે તહીં 


દેશી તથા પારસી મીઠાઇ ઉડ 


૪૮૫--૬ુધયાક બનાવવાની રીત--એનો શામત--દ્ધ ૧૩) 
ફૈગ્, છડેલા ચોખા ગ શેમ, પાાંડ ૩) સૈર, મરજી પરમાણે એટલી 
બદામની છોલેલી બીજની શખળેશ, ચાગીલી, થોગ એલચીદાણા, અને 
ખૂમનેલુ ધોર્‌' જયક્લ. એને બતાવવાની રીત--દધને ઉકાલવા 
મુકવુ, પણુ ગ ૬્ધ લેતી વખતે તપાસ રાખવી કે તેમાં પાણીનો 
ભાગ નહી છાય, “રા પાણીનો ભાગ હોશે તો ૬ધને ઘણુ ખારવું 
પડરી સમયને તે] ૬્ધપાક જેટલો થવા નમઇએ તેથી એછો ઉતરશે, 
જયાર દ્ધ ઉક્લવા માંડે કે ઉપલા ચોખ્ખાને જરા ધીઇમાં ખરોતી 
તેમાં નાપતવા. પછે ચમચએે કરી ૬ધને હીલવ હીલવ કળીને ખાલવું. 
યદ રાખવુ કે એ દ્ધને ઝુ્લાપર્‌ ઉકાલતી વખતે તેની સ્માગલથી 
ર્‌. પગ કથે ખીસવું નણ કેમકે વખતપરે દૂધ ઉક્લીને બહાર 
ઉભ, શૈ, તેચી ઝુલા સ્યાગલ#7 રહીને દધને સારી પેંદે હીતલવ 
લવ કરતાં રેપ્વુ', હળ સમ દૂધપાક તદળલાર થખોચ કે નહી તે 
ન્નામુવાની સહમઃ# એછે કે દુધ જીયારૈ ઘટ જેગું' થાય કે ચમસથી 
કર કઇ વાસાગુ ઉપર તેનું ઠીપું મુકવું. એ કીપ કેલાય નછી' સને 
“1 એમનું “નમ ર તો જાણવું કે દ્ધપાક તપઉયાર થમા. પછે 
તમાં ઉપલી પ્યાંડ નાપ્પાં મેલડી દઇ. તે ના”લી પખાંડતો "સો 
૦ર સમ્‌ (ઇને તે ખાંડનું પારી “મ બલે) એટલ ચુદ્લાપરથી 
તપીલાને ઉતાશી તેમાં ઉપલા માવાનો મસાલા નાપ્મી મેલવી દેવો. 
“જ ગોછો "તપ હાય તો ધાર્‌ દુધ લેવુ. જ કોઇ ડેકાગે છરેલા 
ચાખા નહી હાય તો તેને ખઅધ્ણે ધરના રવા નાપખ્યશો તો છરેલા 
ચાખાની ગર“ સારે. 

૪૮૬--ખાસુદી બનાવવાનો શ૨ૌત--૧૦) શેર દ્ધને ઉકાલવા 
મુકવુ, પણુ એ ૬ધ લેતી વષ્યતે તપાસ રાખવી કે તેમાં પાણીનો 
ભાગ, નહ હાય. “ર પાણીનો ભાગ હેરી તો દધને ધણ 'પારવું 
પડશે, સ્યને તેથી બાસુદી નેટલી થવી ન્મેધએ તેથી ધોરી થશે. 
ઉઝયારૈ, દ્ધ %ર૨ ઉક્લવા માંડે કે યમચે ધ્રુઠીસ્મા ક1ી ઘઝું ધટ 
કરવું. યાને આશર ૫) શૈર સુધા દ્ધ બાલી નાખવું. યાદ રાખવું ક 
ગે દ્ધને ચુઠુલાપર્‌ ઉકાલતી વખતે તેના આગલથી ૬રાપણુ કેધે 
ખીશવું નહી, કેમકે વખતપર ૬ધ ઉકલીને બાહાર્‌ ઉભાંઇ પડશે. 
પછે તેમાં મીડાશને વાસતે ચા શેર "માંડનું કર્‌ નાપ્પી સલવી દેવો 
તમને તે ખાંડનું જરા પાણી બાલી ઉતારીને તેમાં મર્જ પરમાણે 
ખેટલી બદામની છોધેલી ખીજતી શુલેશ તથા લચીદણા વમેરે 
નાપ્પી મેલવી દેવો, ખામુંદીમાં ખાંડતું ઝર નાખવું શાર્‌ છે, કાગણુકે 


કૃટટ ક ખખરચીની ચોપડી. 


જા તેમાં નીજી જાતતી ખાંડ નાખે તો બાસુદીને પાતલી કરી 
નાખેછે, જો ધોરી ખાસુંદી બનાવવી હોય તો થોર્‌' ૬ધ લેવું. 
૪૮૭--મશાલેદાર કેશરી આ ખરફી ખનાવવાની રીત-- 
૧૩) શેર ૬ધને ઉકાલવું, પણુ ૬ધ લેત્રે વખતે તપાશ રાખવી કે 
તેમાં પાણીનો ભાગ નહી' હોય, કેમકે નનો પાણીનો ભાગ હારશે તો 
દધને ધણુ' બાલવુ પડશે. મ્મને તેથી ખરી જેટલી થવી નોપ્એ 
તેૈયી થોર ઉતરરી. જયાર દ્ધ ઉક્લવા માંડે કે ચમચે હીલવ હીલવ 
કરીશ્મા કરવું, યાદ રાખવું કે એ દધ ઉકાલીને ખાર્તી વખતે તેની 
ગ્માગલથી જરા પણુ કેથે ખીશવુ” નહી' કેમકે દુધ ઉકલીને વપ્ખત 
પર્‌ ખાંહાર ઉભાઇ પડશે. એ ૧૩) શેર ૬ધતો સ્ખાશજે્‌ ૪) ડ્ર 
માવા ઉતારવો, પછે 3) શૈર્‌ ખાંડ લેઈ તેતી ગોલી પરતી ચાશુણી 
(જુએ પાંડની મોલી પરતી યાશણી કરવાની શીત નાન ૪૮૪) 
5ર, ખે માવો! ચ!શષ્પીમાં નાખી શારી પેંડે મેલવી તેમાં ખએેલચી 
દાણા નાપ્મી ધટ કરીને એ મેલવણી ગક થાલીમાં નાખીને સરખી 
પાથરી તૈની ઉપર્‌ પસતાની શલેશ મારેલી વીગેર*ે નાખી હરવા દેવો 
પણુ ન એને કેશરીન્મા કરડી હોય તો દુધનો માવો ચુદ્લાપરથી 
ઉતારતી વખતે જરા કેશરને સ્મ?ધી નવટાંક તાજ દુધમાં મેલવી નપ્ખી 
એ કેશર મેલવેલુ' દધ તે માવામાં *ડી સારી પડે મેલવી દઇને 
યાગુણીમાં નાપખ્ખી ખનાવશે તો કેશરીશ્મા મશાકેદારે બરફી યશે. 
અને નમ કેશર નહી નાખખશે। તાં મશાલાતી બરફી થશે. 
૪૮૮--ખદામની ખરેફ્‌ી---પ૫ર૨ ને કેશર4ીસ્યા ખરષી બનાવવાની 
(“જઓ નાગ ૪૮૭) ૨9તછે તેન પરમાણે બનાવવી, પણુ એમાં 
ફરક જએટલેોન કે ૧1 રીર છોલેલી ખદામની ખીજને પખાાનીમાં ખારીક 
છડી માવામાં નાખવી. પછે શારી પેડૅ મેલડી પ્પાંડતી ગોલીપરતી 
ચયાશણી નાપખ્પી ઉપર પરમાણે બનાવશે તો બદામતી બરી થશે. 
૪૮૯--માવો બનાવવાનો રૌીત--૧૩) શર ૬ધને ઉકાલવા મુકવુ' 
પણુ એ ૬ધ લેતી વખતે તપાશુ રાખવી કે તેમાં પાણીનો ભાગ 
નણી હાય, “મ તેમાં પાણીનો ભાગ હરે તો ૬ધ ધણું ખાલવું પડે 
ગ્મને તેથી એટલા ૬ધનો નેટણેો માવો થવા નેોઇએ તેયી એઓછો 
ઉતરશૈ, જયાર દ્ધ ઉકલવા માંડે કે ધુ'& ધુંટ કરશીત્યા કરવું, પણ 
ગે ૬દધને ઉકાલતી વખતે તેની સ્માગલથી જરાંપણુ કેડૅ પખીશવુ' 
નહી' કમકે વખતપર્‌ તપીલામાંનું' દુધ ઉક્લાને ખાહાર ઉભાઇ જરી, 
ગે ૧૦) શર ૬ધને ખાલીને ૪) શૈર સુધી માવો રહે કે તેમાં ૨) 
શૈર્‌ પાંડ નાખી સેલવી દેઇ તે ખાંડનુ' પાણી જરા બારીને પછે 
તપીલાને ઉતારી તેમાં થોર ખોખર કીધેલા એલચીદાણા નાખી 


દેશી તથા પારસી મીઠાઇ. જથ્પ 


શેલરીને ખ્76મચીમાં કાહાડવો, પણુ જ કે!ઇતી મર મીંઠો માવો 
બનાવવાની નહી હાય તો તેમાં ખાંડ નહી નાખપવી, એ થોર્‌। બના- 
વવેા હેય તો ધેશ્' દ્ધ ણેવુ. 

૪ક૩2--માવાના મરાલેટ્ીર્‌ પે'ડાં બનાવવાની રીત--૧૦) 
શૈર દુધને ઉકાલવું, પણુ એ ૬ધ લેતી વખતે તપાશુ રા"યવી કે તેમાં 
પાણીનો ભામ નહી હાય. કેમકે નમો પાણીનો ભાગ હાશે તો ઘધને 
ઘણું બાલવું પડરી, સમયને તેયી એ ૬ધનેો ન્ઝેટલો માવો થવો નઝો- 
ઇએ તેથી એછો થશે, વાંસતે દ્ધ સાર્‌ તાજું લેવું. જયારે ૬ધ 
ઉક્લવા માંડે કે તેને ધુ'ટ ધુંટ કરીયા કરવું, યાદ રાપખ્યવું' કે દુધને 
ચમચે કગી ધુંટ ધુ'ટ કરતી વષખ્યતે તેતી સ્માગલઇી જગ પણુ કેડે 
ખીસવુ નહી" કેમકે વખતપર ૬ધ ઉકલીને ખાહાર ઉભાઇ ₹શે, 
તેથી ચુદ્લા સ્માગલજ રહીને હીલવ હીલવ કરીસ્યા કગ્વુ', સ પર્‌- 
માણે એ ૧૦) શૈર ૬ધને બાલીને ૪) શેર માવા ઉતારવો, પછે 3) 
શૈર્‌ ખખાંડતી માલી પરતી ચાશણી (જુખો પ્માંડડી ચાશખી બના- 
વવાની શીત નાગ ૪૮૪) કરીને ખે માવો સાશણીમાં નાખી શારી 
પડ્‌ મેલવી દઇ થોડો વખ્ખત સુધી થરવા દેવો. થશે અટલે એમાંથી 
થોરી લઈ એલચીદાણા તથા થારેલી વ” નાપ્પી તેના પેંડા 
વાલવા નનો એમાં પાંડતી ચાશ'શી નહી નાખશો તો મોરા પેંડા 
થશ, નમો થોરા પેંડાં બનાવવા હોય તો થોર ૬ધ લેવું. 

૪ક૨--મીઠાઈનો શ૨રે--શકફેદ ધઊનો સ્માટો અથવા મેડો 
૧) શૈર લેવેોદ પછે એક તઘયીલીમાં ૧) શેર શજુ ધીઇ નાખી સુહુ- 
લાપર્‌ મુકી તેમાં ખે સમાતો નાપ્ખી ફેરવ ફેરવ કરીને લાલ કરવે।. 
પછે ૨) મર્‌ પાણીમાં ૧॥ શૈર્‌ શફેદ મેડા ખાંડ નાખી ડોણહેવી ના 
ખવી, તથા એક ખીજ તપીલીમાં ૧) શેર શ્વોજુ' પાણી રૈડી ચુહલા 
પર્‌ મુકી ગરમ કરવું, પછે પેલા લાલ %ીધેલા સ્યાતામાં એ પાંડનું 
પાણી તયા ગરમ કીધેલું પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર્‌ તપીલીનૅ મુકી 
સારીપેડે ઉનુ કરવું, ₹2યાર્‌ તે ખધુ' પાણી સ્માંરા પીજય એમટલે 
ચમચે કરી શારી પેઠે મેલવી ૬૪ તેમાં એલચીદાણા! નાખી મેલવીને 
ઉતારવું. (જીએ ખીજ રીત નાગ પદર) 

૪૯૨ --મીઠાઈનોા ૨ાફરેનો શીરે--એ શીર ઉપર પરમાણે 
ખનાવવો (જખ નાન ૪૯૧) પણુ એમાં ફરક એટલે।જ કે પાંડને 
બદલે શાકર્‌ લેવી. 
જ૯૩--મીઠાઈનોા ગોર્નો શીરે--એ શીર ઉપર્‌ પરમાણે 
ખનાવવો (“જુએ નાગ ૪૯૧) પણ એમાં ફરક એટલોજ કકે ખાંડને 
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ખદલે સારી સોનમ ગોર લેઇને ખનાવો. 

૪5૪--શાકરના માલપુરા ખનાવવાની રીત --૧) શેર વના 
ગ્માટાને ચારી શૈન્મે કરીને પાણીમાં ગોલવવે. પછે તેમાં ૧) શેમ 
ખારીક જડેલી શાકર્‌ નાખી તેનું ખમીર કરવું. તેઆર'યાદ એક 
છાલકો પેનો લઇ ચુહુલાપર ચુકી તેમાં આશર ૧ રેમ ધીઇ નાખી 
કકરાવવું, પછે પેલુ' સખ તતતું ખમીર એક જુલીઉ ભળીને તે ધીઇના 
પેતામાં રડવું એટલે રડતાનેવાર એક નાહાની પુરી ન્ઝેટલેો માલ 
પુ3્‌। થઇને ઉપર તરી આવશે. તલાઇને લાલ થાય કે તાકાની ચમચથી 
કાહાડીને “વજા વાસણુમાં મુકવો, એ પરમાણે જયાં સુષી સમારો 
હાય તેટલો ઝુલીએ ૪લીએે ઘીઇમાં રૈડો એકેક તલી કાહાડતા. 

૪કપ--પાંડના માલપુરા--“ેમ ઉપર શાકરના માલપરા બતા 
વવાની શતછે (”્વુખો નાગ ૪%૪) તેન્ઝ પરમાણે બનવવા. પણ 
એમાં કર્ક એટલો” કે શાકરને ખદલસે પ્ાંડ લેવી. 

૪ક5૨૬--ગોાલના માલપુગ --”ેમ ઉપર શાકરના માલપરા બભનાવ 
વાની ('જુએઓ નાગ ૪૯૪) રતછે તેજ પરમાણે બનાવવા, પણ એમા 
ક્રક એટલોજ કે શાકરને બદલે એમાં મોલ નાષયધા. 

૪૯૭--સેોરા દહોતમા--1) શેરે ઘઉંનો મેડા લઈ તેને ગ 
શૈ્‌ર ધીઇમા મશલી થોડા કલાક રૈણિવા દેવો. પછે તેને પાગીધી 
કઠણુ બાંધી શારી પંડે ગુડવો સ્યને %ડતાં ગુડતાં તેમાં આગરે 
નવટાંક પાણી શમાવવું. પછે તેના ૮ ભાગ કરવા અને તે દક 
ભાગના ગોલા કરી તેની હથેલી “વડી જરી જરરી પશ્ય વામવી, 
પછે કહરાઇમાં ૧1 શૈર્‌ ઘીઇ નાપ્મી ચ્ુહુલાપર મુકી ગરમ કરવું. 
કકર્વા સવે કે તેમાં એકેક પુરી નાપ્પી લાલ તલી કાહાડવા. એટલે 
મારા ૬હીતરા થશે. 

૪ક5૮--મીઠા દહોતર્‌ા--ઉપર પરમાણે ઘીઇમાં દહીતરાં તલી 
કાહાડી (જાઓ નાન ૪૯૭) ૨ શૈર્‌ ખાંડની સાર તાશ ચાશણી 
ગયામલથી બનાવી ર।પયી (”%ખએ પાંડતી ચાશણી બનાવવાની રીત 
નાન ૪7૪) તેમાં ત*ૈલાં દહીતરાં બોલી કાહાડવા 

કૃક--ખતાર॥ નાહાના તથા મોટા ખનાવવાની મત-- 
૪) શૈ2 પાંડની મેલી પરતી યાગી કરીને ઉતારવી. (જીઓ પ્યાંડ 
ની સાશ'ગ્ી બનાવવાની શીત નાગ ૪/૪). પછે તે ચાગખગીને ખૂખ 
ધુ'ટવી. તીયાર્ખાદ લાકડાના એક પાઠીન્ખા ઉપર્‌ સફેદ જાર્‌' કપર્‌' 
પાંથશી તેની ઉપર્‌ તે યાશણીના નાડાના મોહતા હારૈહાર ઢીપકાં 
પારીને થરા દેવા, થરવા પછે બતાશા કાહાડી લેવા, ન“ મોણાત 
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ખતાશા પારવા હોય તો તે પાથરૈલા કપરા ઉપર ધણી ચાશૃણી 
રૈ ડવી. જેટલી ચાશણી રૈડસો તેટલા મોહણાતા બતાશા બનશે. 

૫૦૦--ખાંઢના ર્મકંડાં--ઉપર્‌ પરમાણે ખતાશાના ન્ન્‍ેવી તોલી 
પરતી યાશણી ખનાવી (જીશ્ષ નાગ ૪૮૪) ધ્રુ'ઠીને લાકડાના ખના- 
વલા તેવી જતના ખીખબામાં રડવી- ખેટલે તે 'ખીખામાં નેવી જાતની 
નકશી કોતરેલી હોઝે તેવી તરૈહના રમકડાં તીક્લશે. 

૫૩૨--હોાલીના હારડા--હોલીના હારડા સ્ખથવા ખીન્ન નકડ 
રમકડાં બનાવવા હ્ય તો તેવા હારડાના નકશી કેતરૈલાં લાકડાનાં 
પાઠીસ્માંનાં ખીખાં ત્માવેછે, તેવાં બીખાંના પાટીગ્માંતી વચાવચ સુતરની 
રી દોરી મુઝી ઉપર ખીજી તેવીજ નકશીતું 'વીખાતું પાડી ઢાંકી 
રારીથી મજબુત ખાંધવા. પછે ૨) શ? પખાંડતી ૫) તારી ચાશૃણી 
(જુખોા ખાંડની ચાશણી ખનાવવાની રીત નાગ ૪૮૪) ખનાવી તેમાં 
જૂડીને થર્વા દેવો. પછે કાહાડશા તો તેમાંથી પ્માંડનો બનાવેલે! 
હારડો નીકલરીી. 

પગરે--દોધીને હુલવો--નેોઇએ એટલાં દોધી લઈ તેને છોલીત્યા 
વગર પ્પમતી ઉપર તખમમણુ્‌વા. પણુ દોધી કવરૂ' નહોં હોય તેથી 
પહેલાં જરા ચાખી ન્ઝોવું. પછે ગમે દોધીના પખમણને ધોડા પાણીમાં 
ખી કાહાડવું. પછે તેને દાખીને તેમાંનુ' પાણી કાહાડી નાપખપી શુકુ' 
જેવું કર્વું, પછે એક શેર દાધીએે ૧) શેર ખાંડ લેવી. અને જેટલાં 
શ્‌ર્‌ શધી હોય તેટલી ખાંડ લ૪ તેતી ૪) તારી ચાશૃણી (તુઓ 
પાાંડતી ચારણી કરવાની શીત નાગ ૪૮૪) કરવી. પછે એ ખમનેલા 
દાધીને પેલી પાાંડતી ચાંશણીમાં નાખી સારીપડે મેલવી દેવો. પછે 
તૈમાં જણી કાપૈલી ધોરી બદામતી શસેશ, ચારેલી, એલચીદાણા 
સ્મને છુંડેલું* જાયફલ નાખી મેલવીને એક ઠાલીમાં જરા ધીઇ લગાડી 
તેમાં નાપ્ખી પોહાર કશી ઉપરથી ખીન્ને સેવાનો મશાલેો ભભગનોને 
યરવા દેવો. 

પ૦ડ--જલેખી ખનાવવાની રીત--- યારે જણેખી ખનાવવાતી 
હાય તેની ત્યગાઉ નાલીએરતી નાકાવાલી એક શૈકજ કાટલી લઇ 
તેનૅ છરીયી ઓખવી સાફ કરવી, તથા જેટલી “મરી જેવી કરવી 
હોય તે પરમાણે એ કાટલીના નાકામાં એક ખીણો ખોશી ફેરવ ફેરવા 
કરી જર્‌' ત્મથવા જીણુ' નાકું પારેવું. પછે એક વાસણમાં છરેલા 
સોપ્ખા નાપખ્પી તેને પાણીયી સાર3પૅડે ધોઇને ચાતીમાં નાપ્યવા તથઃ 
તેતી ઉપર્‌ કપર્‌' દાખી મુકવું. જારે ચોખા વપ્પાધને કોરડા 
યાય કે દલી તેતો સારો કાહાડવા ખતે એવા ભીણા ચોખાને 

રડે 
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ત્માંટા ૨) ઢીપરી તયા ધઊંનોા ૦1 ટીપરી સ્‍્યાટાને એક વાસણુમાં નાખી 
ઞેક ખીજામાં ભેલી દેવો, પછે તેમાં 3) પઇસા ભાર ધીપ નાપપી 
તે ત્માટાનૅ સારી પેઠે મેલવવો. યાને એવી ગીતે કમ્વો કે તેમાં ન્નણે 
ધીઇ નાખી હોયજ નણી' તેવી રીતે બે માલુમ કરી નાખવો. પછે 
એ સાટા બાંધવામાં ખાશર્‌ે ત્મરધી ખાતલી શારી ચહડાઉ તાડી 
તથા થોર્‌ પાણી રૈડી સૈલવીને જરા ધાદારેી જેવો કરવો. ધાહાયે 
જેવા સયટા કરવાની શૃદમન ગઇછે કે તે? મ્યાટાને એવી રીતે કરવો કે 
જા તેમાં કરીને ઉભી ખોશી હોય નમને તે કરછીને પાછી શીધી 
કાહાડી હોય તો તેતી ઉપરથી સાટા શુરશર॥ાત નીચે ઉતરી પર્‌ 
એેવો કરવા પછે ઢાંકણ ઢાંકી દલાએદી ન”ગાપર એ આટા 
ચરવા સુકી રાખવો. તારખાદ ૩3) શર પાંડને એેક તપીલીમાં 
નાખી તેમાં થોડું પાણી રેડી ચુટુલાપર મુકી શીરી। ખતાવવે. 
કકર્‌। ત્માવે કે તેમાં લીબ્ુતી ચીરનો રશ નીષવી ચમચે કરી ઉપર 
ઉપરથી મેલ કાદાડી નાખખવો. શીરે શાફ દેખાય કે એક ખીન્ન 
વાસણુમાં ગારી કાહાડી ચુહુલાપર્‌ મુકી ખલતાની ધીમી શ્માંચ કરવી, 
૬૭યારૈ તેમાંનું ષોડું' પાણી ખલી રણે કે સુદુલામાંથી ૪ગારને બા- 
હાર કાહાડી તેની ઉપર્‌ ગમે શીરાની તપીલી મુકી રપ્યવી, પછે એક 
પેણામાં કુડતુ' ઘીઈ કકમવવું, તમને તેમાં પેલો ચદરેલો આંટા 
કાટલીમાં ભરી તલીએ મ્માંધર પર્‌ સ્માંમલી દાખી રાખી પેણાની 
ઉપર્‌ શ્મે કાટલી ધરી તલીગમેતી ન્માંગલી ખીશાળરી નાખી, તે નાકા- 
માથી ત્માટાની ધાર ક#નૅ ચોાગરાની ૨3તથી વગમાં ગાંઠ પારીને 
જજલે'વીના નઝેવા મ્રેલ ચકઇડા કરવા એ જલેખી તલાઇને લાલ 
થાગખે કે સ્માંધધાતી યમગચથી કાહાડીને પેલા શીમની તયષીલીમાં 
ખોરી કાહાડવી. એવી રીતે તે ત્માટાની જેટલી જણે'મી થાગ્મે તેટલી 
ધીઈમાં તલી કાહાડી ચાશ પાઇનૅ એક પ્મયામાં મુકવી, 
૫૩૪--ચણાના આટઢાના લાશરેવા--૧) શર ચણાનો શ્માટા 
લ૪ તેમાં ન શેર ૬ધ તયા જરાક ધી# નાખી ભખાટાને શાગીપેડે 
એેલવી નાખવો. પછે એક કહરાઇમાં ૧) શેર ધીણ નાખી ચુહુલાપર્‌ 
મુકીને ગરમ કરવુ' નયને તેમાં ચણાનો “ટા નાખી ચમચે હીલવ 
હીલવ કરી ભુવો. જયારે સ્માટા ભુ'જપ્ને લાલ થાય કે સુટુલાપર 
ધી હેથે ઉતારી તેમાં ૨) ૨૨ ખાંડ તયા બદ્યમની છોલેલી ખીન્ઝ 
નવટાંક, ચારૈ્‌।લી તવટાંક, પશતાં નવટાંક વગેર મેવાનો મશાલોાં નાપ્મી 
મેલવીને તેના લાર્વા વાલા એક ખખુમમામાં મોડવી મુકવા, 
૫૦૫--ખાંડવઈ ખનાવવાની શીત--૧) ર્‌ શાકરીન્યા ખાંડમાં 


નજ 
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ભશશરે તરરેધું' જુલીઊ પાણી જડી ચુદુલાપર સુઝી શીરે! કરવો, 
શીર્‌। પાકત યાય કે થોડો કેોરેડા રાંધવાના ચાખાનો દરેલો શ્મારા 
નાખી ચમચે કરી મેલવી દેવા. જયારે ધણે। પાકત થાય કે એક 
ઠાલીમાં નાપ્ખી ચમચે કરી જુરખોા પાંયરવો. પછે છરીથી ઉપર કાપ 
મુઝી ઉપર પસતાં, ચારૈ।લી અનને એલચીદાણા નાખી ઠરવા દેવું. 
હડે એટલે કટકા કાપી કાહાડવા એટલે પખ્ાાંડવણ યઇ 
૫૦૬--3૨ાનાં ભજીયાં બનાવવાની રીત--એનોા રામન-- 
પીલી છાલના વશૃધગરાં તલવાના પાકાં કેરાં ૨-૩, ચણાની દારને! 
દરેલો સ્‍્ટા ૧॥ ટીપરી, સ્મર્ધીના દરૈલાં મરી, સ્‍્મરધીના ધાણા 
રાના દકેલેો મશાલો, સ્‍્મરધીના સખા ધાણા, «૪ર દરૈલી રઢ, 
જરા નીમપ્પ, તથા એ ભજમ્માં તીખાં કરવાં હેય તો સુકાં મરચાંની 
લાલ ભુકી થોરી લેવી. એને બનાવવાની રીત--પેહેલાં 'કેરાની 
છાલ કાહાડી નાખી નાહાની કાટરીએ કરવી, તથા એે ભજમત્માં 
તરવાને વાશતે સાર્‌ે' સોજુ' મીઠું તલનું તેલ લેવું, પણુ નમો કોઇની 
મર્‌% ધીઇ માં ભજીયાં તલવાની હોય તો ધીઇ લેવું. તારખાદ ઉપલા 
ચણાના સ્માટામાં ખધો મશાલો નાપ્ખમી એક ખીજમાં સાગીર્પેડે ભેલી 
દ૫/ પાણીથી મસલવું. મસલતાં મસલતાં -મે સ્યાટાને ખેવો બનાવવો 
કે પેલી કેરાની કાટરીએને વલગે. ધણો કઠણ ગારા ખાંધવો નહી 
પણુ નરમ લાણી ન્સેવે। રાપ્પવો. પછે પેલી કેરાની કાટરીઓએ તેમાં 
નાખી મેલવી દેવી. તારખાદ કહર્‌ાઇઇમાં તેલ કકરાવી પેલા શ્માટામાં 
એેલવેલા કેરાના કથ્કાગોના તેમાં ખેટકાં નાખી તલી કાણાડવા, યાદ 
રાખવુ' કે તેલને ચુદુલાપર પહેલાં ધણુ' કકરાવી પાકુ કરીને પછે 
તેમાં ભ%મ્માં તલી કાહાડવાં. પણુ નમા તેલને બરાબર પાકુ નહી 
કરશ સમને તેમાં ભજગ્યાં નાહ“? તો કહરાઇમાં ઉભરા સ્માવરી 
ન્થી માહાવું નુકશાન યશે, ખોજું-તેલ સુખ કકરીન્ય1। પછે કહરાઇ'. 
સ્રુદુલાપર્થી સભાલીને નીચે ઉતારી પછે તેમાં તે સ્માટાના ભજભ્માં 
ના પાંય સાત બેટકાં નાખવા. પછે પાછી કહરાંઉ/ ચુદુલા ઉપર્‌ મુકી 
લાલ ન્ઝેવા તલી કાહાડવા, પછે તેમાં થોરા ધોરા ભજગ્યાના 
ખેટકાં નાખતતાં જવું સ્મને ચમ ફેરવી તલી કહાડતાં જવુ', પણુ શમે 
ભાના બેટકાં કહરાઇમાં સશતેથી નાખવા કે તેલના છાંતા 
દીલપર્‌ ઉદે નહી. પણુ જો તેલને ધણ કકરાવીસ્યા પછે પણુ તેમાં 
ઉભજ્‌। અઆાવે તો તે તેલમાં કસુર્‌ જણવી શ્મને તે તેલનો ઉભર્‌|ં 
નરમ પારવા સાર્‌ કદરા૪ને તરત સુટુલાપર્થી તાચે ઉતારી પારવી. 
કારણ કૈ વખતપર્‌ તેલ ઉભાઇને ચુહુલામાં પર્વાથી ભર્કો લાગરી. 
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તેથી કહરાઇને નીચે ઉતારી તેમાં જરાક આમલી અથવા મોલ 
નાખવો એટલે ઉભરા બેશી જરી. (જુખો હેઠલ શ્માપેલા ખીજ 
તરૈહવાર તરકારીનાં ભ%-માં બનાવવાની રીત), 
પગ્૭-૮--મરેચાંનાં તથા વેગણપતાં ભઈ ઓઆં--નેમ ઉપર 
કરના ભ%૦્મા ખનાવવાની (જુગ્મો નાગ ૫૦૬) શીતછે તેન્ટ પર 
માણે ખધેો શામાન લઇને ખનાવવા. પાણ એમાં ફરક એટલે” કે 
કેરાને બદલે સ્માખા લીલાં મરચાં સ્મથવા વૈગણાંને છોલી ધણા 
નાહાના કટકા કળી તે આટામાં મેલવી દેવો, પછે ઉપર્‌ પર્માણે 
પાજુ' તેલ કરી તેમાં એ ભજત્યાંના બૅટકા નાપખ્પી તલી કાહાડવા, 
પ૦ક-૨૨--સુર્નના, પટેટાના અને કણના ભઈ આં--નેમ 
ઉપર કેર્‌ના ભ% માં બનાવવાની (જુએ નાડ ૫૩૬) શીતછે, તેન 
પરમાણે બધે! શામાન લઈને બનાવવા. પણુ એમાં ફરક એટલોજ 
કે કેરાની કાટરીએને બદલે સુર્ન, પઝેટા, અથવા કણને છોલી ના- 
હાની કાગમમખા કરી તે આઢામાં મેલવી દેવો. પછે ઉપર પર્માણે 
પાકુ તેલ કરી તેમાં એ ભ આનાં બેટકાં નાપ્પી તલી કાહાડવા. 
પ૧૨-૨૪--તુરીઆના# ગલકાના તથા ષદોરાના ભ?ઈ)આ_---- 
ન્ટેમ ઉપર્‌ કેરાના ભજત્ખા બનાવવાતી (જુએ નાગ ૫૩૬) રીતછે, 
તૈ“# પરમાણે બધો શામન લઇને બનાવવા. પણુ એમાં ફરક એટ- 
લાજ કે કેગને ખદ્લે તુરી આ, ગલકા સ્‍યથવા પરેોરાને છોલી માલ 
કાતરીએ કરી તે સટામાં મેલવી દેવી. પછે ઉપર પર્માણે પાકુ 
તેલ કરી તેમાં એ ભ% ખાના બૅટકાં નાખી તલી કાહાડવા, તુરીસ્યા 
ન્મથવા ગલકા અને પદોરા કવરા નહી હાય તે પેષેલાં ચાખી જાપને 
કાટરીઓએઓ કરવી. 
પ૨૫-૨૬--કોહીરના તથા અમરત કફ્લના ભઈ આ--નેમ 
ઉપર્‌ કેરના ભજગ્માં બનાવવાની (જુખા નાન ૫૫૬) રીતછે, તેજ 
પર્માણે બધો શમન લઇને ખનાવવા. પણુ ગેમાં ફરક ગેટલેજ કે 
કેરૉને બદધ્લે કોહિરતી નાહાની પાતરી કાટરીએ કરી તે આઢામાં 
શલવી દેવી, પછે ઉપર્‌ પરમાણે પાકું તેલ કરી તેમાં એ ભજસ્માના 
બેટકાં નાખી તલી કાહાડવા, સ્મને તેજ પરમાણે નાહાના ખાવાના 
ગ્ૅેકેક પાણુને સયાથામાં નાખી (નમો મોહિતા પાણુ હોય તો કટકા 
કરવા) સેલવીને તલી કાહાડવા. એ પાણુના ભજસ્‍્મા ખાધામાં શાર 
સવાડ ગ્યાપેછે, એને ત્યમરત ડક્લના ભઝ-્મા કરીને કહેછે. એન 
પર્માણે મુરના પાતરઇાના પણુ ખનાવેછે. 
૫પ૨૭--ગાંઠીઆ--ચણાની દારનો આઢોા ૧) શેર, પાપડખાર ૧) 


૨2૨) તથા પારસી મીડાઇ. ૧૮૨ 


પઇશા ભાર, નીમખ ૧) પઇશા ભાર, આપ્યા કારા મરી ગ તોળણોા 
પણુ નન મશાલાના તીપ્યાં ગાંઠીસ। કરવા હોય તો તેમાં દરેલા મરી 
તષા શુકા લાલ મરચાંની ભુકી ત્યતે ધાણા %રાનો મશાલો «૪ર 
વજણુ પરમાણે નાખી મ્માટાને શારીપેડે મેલવી પાણીથી કઠણુ ખાંધવો 
પછે એક ખ્ુમચો સ્મથવા કઠર્‌।[ક ઊંધી વાલી તેનીપર તે મ્યાટાનો 
ગ્રા મુકી હાતે હાતે વણીને ગાઠીન્માના નેવી જાડી શેવ વણુવી, 
પછે કહરાઈમાં ૧) શેર ધીઇ સ્મથવા મીઠું તેલ જડી ચુઠુલા 
ઉપર્‌ મુકી "છબ કકરાવીને તેમાં પેલા વણેલા ગાંઠીસ્ખામાંયી થોડા 
થોડા નાખીને લાલ તલી કાહાડવા, એ પરમાણે કહરાઇમાં ગાંઠીમ્મા 
નાખતતાં જવું યને તલાઇને લાલ થાંય કે ત્માંધપના ચમચયી કા- 
હાડીને ચાનીમાં મુકવા. 

યજ૧૮--ચણાના આટાની રીવ--3) શેર ચણાના આટામાં 
સ્માશર્‌ ૧) તોલો નીમખ તથા ૧) તોલો ધાણા જરાનો દરેલે 
મશાલે, “રા દરેલી હરઢ નાખી સેલવીને પાણીથી કઠણ ખાંધવો. 
પછે એક કહરાઇમાં ૧) શેર ધીઈ અથવા મીઠું તેલ રડી કકરાવીને 
પાકું કરવું, તેલ પાકું થાય કે શેવ બનાવવાના જાહારાને કહરાઇની 
ઉપર્‌ મુકી તેની ઉપર તસ્માટાનો મોર મુને હાતે કરી શારીરપેડ 
ગસવોા (મશલવે) એટલે જાહારામાંથી કવવ થઇને કહરાઈમાં પડશ 
પછે તે શૈવ તલાઇને લાલ થાય કે “બાજ સ્માંધરાની ચમચથી શૈેવને 
ખાહાર કાહાડી ચાનીમાં મુકવી. એ પરમાણે થોરા થોરા સઆટાને 
જાહારાપર્‌ મશુલીને ખનાવતાં નવુ. 

૫૬૯--સું& કઠણ કટકાની બનાવવાની ર્‌ીત--શુંઠ ૦1 રર 
શાકરીન્યા ખાંડ ૧) ૨ર. પેદેલાં શુ'ઠને શોહોજ લોહોઢાની પાતીમાં 
છ'ડોને ધણાજ ખારીક ભુકો કરવા. પછે ધોરા શુવાનેૅ છુ'ડી સંઠમાં 
મેલવી દેવા, તીયારખાદ એક તપીલીને ચુદુલાપર્‌ સુઝી પ્પાંડ નાખીને 
૨શીર્‌। બનાવવો. શીરૈ। બનાવતી વખતે "ખાંડમાં પાણી રડવું નહી, 
પણ જે નામવું ધટે તો આશર અરરધું ૪ુલી્ઊ પાણી રૈડવુ 
જયાને શીશ પાક્ત થાય કે તેમાં શુંઠ નાખી ચમચે કરી મેલવી 
દેવી. પછે ચુટુલાપર્યી ઉતારી ઠાલીમાં રૈડવેો અને ચમચે કરી 
પાહેર પાથરી છરીધી ઉપર્‌ કાપ મુકવા. પછે ઉપર્‌ પશતાની કાપેલી 
ણી શણેશ મને એલચીદાણા ભભરાવીને રહેવા દેવો. ય'ડુ પડે 
ને કટકા કાપી કાહાડવા શ્યૅટલે કઠણુ કટકાની શુ'ઠ યઇ. 

પષર્‌૦--ખીમાની 'કર્વાઈ--ગ રતલ ગોસતનો ખીમા લઇ તેને 
મશાલામાં માથીને (“જુએ ખીમાને ત્માથવાનો મશાલો નાગ ૬૮) 


૧૮૨ ખખરચીની થોપડી. 


મોડોવાર્‌ જહેવા દેવો. પછે એક તપીલીમાં કાંઘનો ધીઇળમાં વધાર 
કરી તેમાં ખીમા નાખી «રા પાણી રડીને ચેર્વવો. સુકો નેવે 
"ખીએા યાય કે તપીલીને ઉતારવી, પછે ૪-૫ પીલી છાલના શારાં 
મોાહાતાં પાકા તલવાના કેરા લેઇ તેને ત્થોરા પાણીમાં નરમ ખા? 
કાહાડવાં. તાહાઢા પડે ને છોલીને તે કેરાને કરછ,થી છુ'ડી નાખી 
નરમ માથા ન્ઝેવા કરવા, પછે તેમાંથી થોડું લઇ તેતું કુલું બનાવી 
તેમાં પેલો રાંધેલો ખીમા ધોરા ભરી તે દેખાય નહી તેમ લાવગા 
ન્ત્વી કર્‌ કહર્‌ાધ્રમાં કકરતા ધીઇમાં તલા કાહાડવી. પછે યારકીમાં 
સુકી ઉપર્‌ શાકરીઃ્યા ખાંડ ભભરાવવી 

પર્‌૧--જેલીની 'ર્વાઈ--ઉપ૫ર ને ખીમાની કેરવાઇ ખનાવવાની 
(જુખએોા નાન પર) શતછે તેન્ન પરમાણે કેલાને ખારી કાહાડી 
મશુલીને બનાવવી. પણ એમાં [રક એેટલોનજ કે તે ખીમાને ખઘ્ણે 
ગ્મેમાં કોઇપખ્)ી નનતની ન્ઝેલી ભરીને લાવરાની કાની ગેલ વાલી 
ધીઇમાં તલી કાહાડવી, એેટલે નઝે જાતની જેલી તેમાં ભરલી હાશ્ને 
તે જાતની એ કેરવાઇ કહેવાશે. 

પર્‌ર--મુર્ખાની કૅર્વાઈ--એ કરવાઇ ઉપર ને ખીમાની કેર્‌ 
વાઈ ખનાવવાની શીતછે ("જગ્યા નાગ પર૨) તે પરમાણે કેલાને 
ખા(ી કાહાડી મશલીને ખનાવવી, પણુ એમાં ફરક એટલોજ કે પપી- 
માને ખદ્લે એમાં કેહોરાનો સ્યથવા રોધીના ખમણુનો શુકા નવો 
મુરબો ભરી લ'વરાની કાણી મોલ કરી ધીઇમાં તલી કાહાડવી. 

પર્‌૩--ઈડાની કેર્વાઈ--ખએ કેરવાધ ઉપર ન્ઝે ખીમાની કેર- 
વાઇ ખનાવવાની રીતછે તે પરમાણે કેલાને બા% કાહાડી મશલીને 
બનાવવી (જીખા નામ પરન) પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે ખીમાને 
ખદ્લે મરધીના તાજ ૪'ડાને કઠણુ બારી કાહાડી કોટલા ફાહાડી 
નાખીને માતર તેમાંથી તેની ન્માખી દાલ કાહાડી તેના બને કટકા 
કરવા શ્મને ખે દાલનો એકેક કટકો સુઝી લાવરાની કાની ગોલ વાલી 
ઉપર્‌ પરમાણે ધીઇ માં તલી કાહાડવી. નેોઇએતોા ઇડાની ત્રાખી 
દાલ મુકે. 

પર૨૪--બદામ દર્‌ાખની 'ર્વાઈ--એ કેરવાણ ઉપર ખીમાની 
કેર્વાઇ ખનાવવાની 4ીતછે તે પર્માણે કેલાને ખારી કાહાડી (જુઓ 
નાન ૫૨૦) મશલીને બનાવવી. પણુ ખેમાં ફરક એટલોજ કે ખી- 
માને બદલે ત્માગલથી ધીઇમાં તળછયાર કરી રાખેલી બદામ દરાષ્ત 
ભરીને તલી કાહાડવી. 

પરપ--માવાની 'કર્વાઈ--એ કેશ્વાઈ ઉપર્‌ નઝે ખીમાની કૈર- 
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વાઇ ખતાવવાની ગીતછે તે પરમાણે કેલાને બા? કાહાડો મશલીને 
બનાવવી (જગ્મા નાન પર્‌૦) પણુ એમાં ફરક તેટલો” કે ખીમાને 
ખદસે દુધનો ધણોન કઠણુ બનાવેલો માવો ભરી લાવર્‌ાની કાની 
ગોલ કરી ધીધમાં તલી કાહાજવી, 

પર્‌૬-૨૭--મીઠા તથા ખારા ભાખર્‌ા--એેનો શામન-- 
ષઊંના મેડો ના ઠીપરી, ષઊનો રવો ૦11 ટીપરી, સફેદ એંડા ખાંડ 
૧।॥ પાશેર, જજૂુ' ધીઇ ૪) પપ્શાભાર, મર્ધીનું તા”જું ૪ડુ ૫) 
ગેલચીદાણા ન તોલો. ન્મરધુ' ખમનેલુ' જાયફ્લ. એને ખનાવવાની 
રીત--ખેક વાસણુમાં બધો શમન નાખી શારીરપેડે મેલવી દેવો. 
તીયારબાદ એે ત્માટા જરા કઠણુ જેવો યાય એટલી તાડી સ્મયવા 
ગરમ પાણી રડી શારીપૅડે ઝુડીને મોલો કરી જમચયા ઉપરે જરી 
જેટલીના ન્ઝેવુ' પોહેર વણુવુ, પછે એ વણેલી શેટલીપર્‌ કાચનું 
ગલાસ દાષપીને મોલ ભાખખમરા કાપી કાહાડવા સ્મને ભાષ્યરાને કાપી 
કાહાડતાં જે તમારા રહે તેને પણુ પાછો વણીને ભાખર કરવા, પછે 
મુપરામાં મ્ખોટો ભભરાવી તેમાં છુ'તા છતા ભાખ્મમ નાખી થોડોવા? 
વપ્યાતા ર્‌ાપ્પવા. પછે કકરતા ધીઇમાં તલી કાહાડવા. “મા એમાં 
ખાંડને ખદ્ણે જમ નીમખનતા પાણીથી સ્મ.મા મશલીને બનાવશો તો 
ખારા ભાપ્યરા થશે. પણુ એ નીમખતું પાણી કરવું હોય તો એક 
કાશીન્યામાં થોર્‌' પાણી રૈડી તેમાં જરા તીમખ નાપ્યી પીગલવા દેવું. 

પર્‌૮-૨૯--ચણાના ગઆટાની મીઠી તથા ખારી પાપરી-- 
મેના શામન--યણાની દરનો દરેલો ત્યાંટા ૧) ટીપરી, પાંડ 
«1 શૈ?, ધીઈ ૩3) પઇશાભાર, ખોખરા કીધેલા જરા એલચીદાણા 
ખએેને બનાવવાની રીતન્--સમાટાને ધીધમાં મેલવી પ્યાંડ તથા એલચી 
ઘાણા નાપખ્ખી તેમાં જરા જરા પાણી નાખતાં જવું, સ્યને મશુલતા 
જવું, 9યાર્‌ ખે ત્યોઢાો વણી શુકાય એવો «૪ર કડણુ યાય કે 
તૈના ધણાજ નાહાના નાહાના ગોરા પાર્વા. પછે કક "ખકુમસાને 
સ્મખર્‌ વાલી તેની ઉપર જમ ધરના ગ્માંટા ભભરાવી સ્ખકેક મોરાની 
પાપરી વેણી કાહાડી તેને છ ઢી છટી સુપુરામાં સ્તથવા થાલીમાં જરા 
ત્મટા ભભરાવી નાખવી, થોગ્‌વાર મહીને કકરતા ઘીધમાં કહરાઇમાં 
તલી કાહાડવી ખેટલે ચણાની મીઠી પાપરી થર, પણુ નમે એમાં 
પંડ નહીં નાખ્ખશ્ઞા ગ્મને એ મ્માટા ખાંધતી વપ્મતે જરા તીમપખમનું 
પાણી કરી તે ત્માંટા ખાંધવામાં નાખીને બનાવર્‌ોા તો ચણાની 
"ખારી પાપરૈ યશે. 

પ૩૩૦--આઉદ ખનાવવાની રીત--છરેલા ચોખાને એક વાસ 


દ્ધ 


૧૮૪ ા ' બખબર્‌ચીની ચોપડી. 


ણુમાં નાખી તેમાં પાણી રૈડી શારીરપેડે ચાલીને બે વખત ધોઈ 
નાખવા. પછે એ ધોગેલા ચોખાને યાની સ્મથથવા બોહીતમામાં નાપ્પી 
ઉપર્‌ શુફેદ કપર્‌' દાખી મુકવું, છ-્મારે ચોખા વખાઇને જરા કોરડા 
અય કે દલી નાખવા, પછે નાલીએર્‌ લ છરીધી એપખવીને સાફ 
કરવું, એવી રીતે પેહેલાં નાલીએરને શાક કરવાનું કારણુ એકે ખપમ- 
ણુતી વખતે તેની ઉપરનો કચર્‌। ખમણુમાં પડે નહીં. પછે ભાંજ 
"ખમણુ કાહાડવું. ખમણુતા ખમણુતા કોપરાનો રાતો ભાગ જણાય કે 
ખમણુવું નહી, પછે પેલા કોપરાના ખમણુતું દ્ધ કાહાડી એક 
તપીલીમાં રડી તેમાં પેલો મ્માંટા તયા મીઠાશને વાશતે પ્યાંડ ગ્મને 
શૈજુ' ધીધ નાખી ખે બધાને શારીપેડૅ "ઝુબ મેલવી ૬૪, પછે ચુહુ 
લા ઉપર મુકી મ્યાશુરૈ ત્એેક કલાક સુધી ચમચે કરી ખુખ મેલવીસ્ખા 
કરવુ તલીએે મોહટુ' બરતુ' કરવુ નહી. એમ મેલવતાં મેલવતાં 
ત્મૉટા ચર્વાપર્‌ સમાવે તથા તવીલીને તલીગે લાગે સ્મથવાં હાતને 
વલમે એવો યાય તયા તેમાંનું ઘીઈ ઉપર તરવું દેખાય કે તપીલીને 
ચુડુલાપર્થી નીચે ઉતારી પાર્વી પછે એક હાલીમાં નાપ્યી શરુ 
કર્‌ી ઉપર પખશુ'"ખશુ નાપ્પવી. પછે તેની ઉપર્‌ નમક નાંહાની કાંશાની 
ર્કાખી ફેરવવી કે ખધી ગમયી ખરાખર એક શર જર્‌ પર થાય 
થડ પડેને મર૭૭ મુજખ કટકા કાપી કાહાડવા. નો ભીણા ચોખાનો 
શ્માટા ગા શેર ગેવો! તો તેટલુજ શ”ળું' ધીઇ તયા તેટલીજ "ખાંડ અને 
નાલીએેરતી ત્મરપી વાટી લેવી. યાને ન॥ શેર આટાએ અછેર ધીઇ 
સ્મને સ્યછેર્‌ પાંડ નને નાલીએરતી સ્મરધી વાઠી લેવી. એ પરમાણે 
વધર્‌ ખનાવો તો વધતો એછો શામન લેવો, 

૫૩૨--ક્ર્માસુ કરકરી કરવાની રીત---એનેો સામન---મગ્ધીના 
તાજ ઈંડાં ૨), સફેદ ખાડ ના શેર, રવો અરધી ટીપરી, મેડો ગ્મરધી 
ઠીપરી, ધી નવટાંક, ખોખખમ કીધેલા જગા એલચીદણા ત્ખાતે જરા જય- 
ફળ, સોજી તાડી સમરધી પેઢ. એને બનાવાની રીત--ઉપર કહેલા 
ખધા સામનને એક વાસણમાં નાપખ્મી સારીપેંડે મેલવી દેઇ તાડી રૈડી 
સે સ્યાઢાને ખર્પતાં નવો કરી ૧૫--૨૦ મીતીટ રૈહવા દેવા, 
પછે કકરતાં બુડતાં ધીમાં એ સઆટામાંથી ભજ્યાની માફક ૪--૫ 
બેટકાં નાપ્મી લોહઢાની ત્માંધરાની ચમચ ફેરવી કાઢવા, એેપર્માણે 
યારા થોરા ખેટકા નાખી કાહડવા પણુ નમા એક વસછગરાં નાહના 
પાકા કેરાને પાણીમાં નર્મ ખાર કાહડી છોળીને મસળીને તે સ્ખાટા- 
માં નાખી સારીપેઠૅ મેળવી તાખીને ખનાવશેો તો વધારે સવાદ સમાન 
પરે, યાદ શપખવું કે નનો કેથે તાડી નહી મળે તો ગરમ પાણીમાં સ્યાટા 
ખાંધવેો 
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પડેરે--પાષર્‌ા ખાર તથા મીઠા ખનતાવવાની રીત -થઊંનોા 
મેડો ૫) ઠઢીપરી, શૈ” ધીઈ નવટાંક અને જક ચમટી શકેદ તલ. 
પાપમ બે ન્નતના બનાવેછે. ચ્મેક્તાો મીઠા સ્મને ખોન્ન પ્યાગ. તેથી 
જો પારા ખનાવવા હેય તો જક કાંશીશ્યામાં થોર પાણી રૈડી 
તેમાં જરા નીમખમ નાખી પીગલવા દેવું, $ઝયાર નીમપખખ નીગલી રણે 
કે ઉપર્‌ કહેલા શામનને એક ખીનમાં સારી પેડે એકગ્શ કર્‌. 
પછે પેલા નીમખતનું પાણી તેમાં રડી ન્મેમ શેટલીનો સ્યટા મશુ- 
લીગ્ચચ તેવી રીતનો સો કરવો. સ્મઢા ધણો નર્મ કરવા નહી. 
પણુ વણી શકાએ એેવોા કરવો. પછે તેના નાહાના નાહાના મોરા 
કરી ધરઊના કોરડા આઢામાં મુકવા. પછે એક થાલીને સખબર્વાલી 
તેની ઉપર્‌ નેંકેક મોરના પાપરા બનાવી કાહાડવા. પણુ વેલણને 
તે આટા વલમે નહી' તેથી જરા ધીઇ લગાડવું, વણી કાહાડવા પછે 
તેને તરત ઘીઈઇમાં તલી કાહાડવા નણી, પણુ યોડોાવાર સુપરામાં વખાતા 
રાપ્ખવા, પછે ધીઇમાં મ્યકેક તલી કાદ'ડી શ્રાનીમાં મુકવા. એટલે 
પ્ધારા પાપરા થશ્ખા. પણુ જે મીઠા બનાવવા હોય તો કએ તીમ”યન! 
પાણીથી સ્માટા નહી બાંધવા નમને તેમાં ગ શર ખાંડ નાપખમવી 
સમે પરમાણે વધાર બનાવવા હેય તો વધુ ગયો લેવો. 

પડે૩-ઝગ૪--ખાજા તથા શીંગર બનાવવાનો રીત--પ્યાજા 
ધાખએેલા ઘતા સ્‍્યાટાના બનેછે તેમજ વગર્‌ ધોગેસા ધઊંના સ્ખાટાના 
પણુ બનેછે. નનો થોએલા ધઊના કરવા હોય તો સ્મરધો રવો અને 
અરધે] મેડો લેવો, પણુ ધણાપખતરા લોકો વગર ધાએલા ધડના 
કરેછે તેથી તેવા બનાવવા હાય તો ધઊંતા આટાનો શુફેદ જુલ નવા 
જણેો રવા ૫॥ ઢીપરી, છરેલા ધાચલા ચોપ્યાનો દરેલો સ્માંટી 3) 
ઢીપરી, સાર્‌' મીડાધ્તું ધીઇ 3) ઝેર્‌ લેવું. પેહેલાં મઊના રવાને એક 
કડક અથવા પ્ષમયામાં નાખ)ી થોડું થોડું પાણી તેમાં ગેડી ઝખમ 
ઝુડી ઝુડીને મથીને પાણીથી ખાંધવો. એ મ્માંટા ઝુંડવા સયથવ્‌્‌ 
મયવાને ખુબ વ'વત લગાડવો, કેમકે જેટલી મેહેનતત એ ગમ્મોટા 
મયવાને કરશે એટલી થોડીછે. તેથી ને સટાને નેમ ખને તેમ 
ખુબ મથીને માલીસ કરવો, કારણુ કે એથી પયાન્ન સાંરા ખીલેલા 
પાંદરીશ્મે પાંદરી છઠી પડે એેવા હલકા થર્‌ે. પછે એ પાણીથી 
ખાંધેલા સઆઢાનો એક બોરી કરી એક વાસણુમાં જીરો મુકી રાખો 
પછે તેન કઠર્‌।ક તરથવા પ્યુમયામાં પેલા છરેલા ધવોયલા ચોખાનો 
ગ્યાંટા નાપ્ખી ઉપલા ધીઇ માંથી થોડું થોડું તેમાં નતાખ્ખો આમથાને 
મશુલી મશલીને તેનું માન બતાવવું, જેટલુ ખપે તેમ નરદ્મ 

મ 


૧૮૬૨ ' ખૃખરચીતી ચોપડી. 


ધીધથીજ પ્યુખ મશલી મશુલીને માવા નેવું માન ખનાવવું, ગે માત 
ખનાવવામાં ઉપલુ' ખુ ધીઇ પચાવી દેવું, પાણી મુદ્લ તેમાં છેવું 
નરીં. પછે તેનો ખેક ગોરે ખનાવાો, તારખાદ ગ્મેક મોહાતો પખુમચો 
સ્મબર્‌ (ઊંધો) વાલી ઉપર ભીણા ચે ખાના કોરડા જરા આંટા 
ભભરાવી પાણીનો હાત લઈ પેબા ધઊના મ્માટાનો ખાંધેલો મોર 
તૈની ઉપર્‌ સુકી હાતે કરી ઝોટલાના નવા શરખા પોણિરે કરે. 
પછે પેલા ધીઈમાં મથેલા માંનતમાંથી ખરાખર ત્મરધોા ત્મરધા ભાગ 
લઈ પેલા ધઉંના ગ્માટાની ઉપર સુકી બધી તરફ શરખોા હાતે હાતે 
સોપરવા. પછે તેના છેરા એક ખીજની ઉપર્‌ વાલી હાતને પાણી 
લગાડી પાછુ' રૈટલા જેવું વણુવું સ્મને બાકી રહેલા માતનો ત્મરધોા 
ભાગ ફરીથી ખધે શરખોા ઉપર લગાડવો, વરી પાછા તેના છેરા 
ત્મક ખીન્નની ઉપર્‌ વાલી સ'ભાલથી તેની ગોલ ખીંદરી વાલવી, પછે 
તે ખીંદરીને વર સ્માપી મ્માપીને તેના મર્‌ મુજખ નાઢલુ' મોહેવુ 
"ખાજ્ુ' ખનાવવું હોય તેટલાં મોરા હાતે કરી તેમાથી ભાંજ કાહાડવા 
પછે એક પય્ુમયાને ત્મબરૂવાલી તેની ઉપર «૪રા ભીણા ચોખાને 
કરરે શ*્માંટા ભભરાવી પેલા ભાંજી કાહાડેલા ગોરામાંથી એકેક મોરે 
લ તેનેખી વર્‌ મ્માષી તેની ઉપર્‌ મુકી ખાનના જેટલા શ્માકારે 
વૃણુવા. વણુતી વપ્પતે વેલણુને «૪ર જરા ધીધ લગાડવું કે આટા 
વલમશે નદીં. પછે છેલી સ્‍્યાંગલીથી પ-૭ ગમી તેની ઉપર્‌ મસ્માંધમા 
પારી કકર્તા ખુડતા ધીઇમાં તલવા મુકવા. તલાઇને ઉપર આવે કે 
લાહોઢાની શ્યાંધરાની ચમચથી પર્‌ ડ્ેગ્વી નાખી બોહીત્ખામાં મુકવા. 
પણુ ખાજા તલતી વપ્ષપતે લાલ નહીં થઇ જાય તેની સભાલ રાખખવી 
ગે પર્માણે એક સેક ખાજને તલી કાહાડવા, પણુ જો એ પાન 
ને વણીને ઉપર ૫-૭ ગમી સ્માધરાં પારવાને બદલે તેમાં ધીળમાં 
તર્‌લી ખદામ, દમપ્ય, પશતાં, ચારશીલી; પાંડડ "ખસખસ, વગેરે 
શેવાનાો મશાલો ધો” થોરી મુકી તેતી ફરતી કોરપર જમ પાણી 
લ?ોડી ગપતીની કાતી એક છેરે। ઉપર ઢાંકી કોમને ગમાંગલીધી 
દાખીને વલગાવી તલી કાહાડર તો શીંગર યશે, પ્યાજા તયા શીં'ગર્‌ 
ના ત્માટા બાંધવામાં કાંઈપણુ ફરક નથી. પણુ "યાજા તથા શીંગરને 
તલવી વ"મતે છેક લાલ નહી થઇ જય તેતી સ'ભાલ રવી. 


પડેપ--ખમણના શૌંગર્‌ બનાવવાની રીત--નેમ ઉપર્‌ ખદ્યમ 
દરાપ્મતા, શી'ગર્‌ ખનાવવાની (જુગ્યો નાન ૫૩૩) ગીતછે, તેન્ટ પર- 
માણે ખે શ્વીંગર પણુ બતાવી તલી કાહાડવા. પણુ એમાં ફરક એટ- 


દશી તથા પારસી મીઠાઇ ૨૮૭ 


વાજ કે બદામ, દમખ્ને ખદણે તાલીએરનુ' તરેલુ' ખમણુ ભરીને 
તલી કાહાડવા, (જુગમા તરેલુ' ખમણુ નાન ૫૪૫) 

પ૩૬--મુગ્બાના શીંગર---મ ઉપર બદામ દરાખના શીંગરે 
ખનાવવાની શીતછે (”ુખએોા નઇન ૫૩૩) તેન પરમાણે એ પણુ બના- 
વવા, પણુ મેમાં ફરક એટલાજ કે ખદામ દરાખને ખદલે મ્માગલથી 
બનાવી રાખેલો કોહરાના ખમણનો સુકો નવો મુરબો ભરી તલી 
કાહાડવા. 

૫૩૭--ખીચીની માતની ધારી--ખએનો શામન--ધઉનો રવો 
૨) ટીપરી, ભીણા ચોખાને દરેલો ત્માંઢો ૨) ઢીપરીં, ખાંડ ગા 
શેરે, ધીણ ગા 3ર. એને બનાવવાની રીત--પેહેલાં શેક તપીલીમાં 
ત્માશય્‌ ત્મરષો શેર પાણી રૈડી સુહુલાપર તેનુ' સ્યધરણુ મુકવું, તથા 
તેમાં નવટાંક ધીઇ સને ખાંડ નાખી ઢાંકણ ઢાંકવું. પાણીમાં મ્યાબ 
નાથુ સમાવે કે પેલા ભીણા ચોખાના સ્માટામાંથી (ત્યમરધૌ ભાગ) 
૧) ટીપરી શ્માંટા તેમાં નતાપીપી કર્‌છીથી ધુટી-્યા કરી શી'જવીને 
ઉતારવું, થડો પડે કે પયુમચામાં તાખી મશુલીને માવા જેવો કરવો 
મેટલે 'પીચી યઇ, પછે પેલા ખાકી રહેલા ૧) ટીપરી ભીણા ચોખા 
ના શ્માટાને ઉપલા બાકી રહેલ! ૧1 પારૈર ધીઇમાં શામીર્પેડે મથીને 
તેતું માન બનાવવું ત્મને એ માનને જુદુ રૈહેવા દેવું. તારબાદ એક 
પ્ુમચામાં ઉપલા થઊંનોા રવો નાપ્પી નેમ રેટલીનો ટા પાથીથી 
મશલીને ખાંધીખેચ તેવી રીતે જરા કઠણુ ન્તેવો કરી તેને વણીને 
તેના ખેઉપર્‌ ઉપર પેલું ભાણા ચોખાના સ્‍આટાનું ધીઇમાં મશુણેલુ' 
માન લગાડવું. પછે મોલ “વી'ડરી વાલી તેના ગોરા કરવા. પછે તેતું 
કુબુ બનાવી તેમાં પેલી ખીચી થોર] વેરી ભરી વાલીને ત્રોલ ધારી 
વણી કાદાડવી. એ પરમાણે બધા મ્માટાની ધારી બનાવવી. પછે ધીઇમાં 
તલી કાહાંડવી એેટલે પખીીચીનતી માનની તરૈલી ધારી યદ્ને. 

પડ૮--માવાની માતી ધારી--ગ॥ શેર ભીગા ચોપખપ્ખાના 
દરેલા ત્માઢાને ના પર ધીઇમાં શારીપૅડે મધીને માન બનાવવું. પછે 
૧) શૈર્‌ ધરના રવાને પાણીમાં કઠણુ ખાંધી વણીને તેના બેઉ પર્‌ 
ઉપર્‌ ઉપલુ' માન લગાડી મોલ વીંટ વાલવી. પછે તેના મોરા પારવા 
તમને તે મોરાનું કુબ્રુ' બનાવી તૅમાં દ્ધનો બનાવેણો કઠણુ માવો 
ભરી તે દેખાખે નહી' તેમ વાલી દઇ વેલણુયી વણીને નનરી ધારી 
બતાવવી. પછે ધીઇમાં તલી કાણાડવી એટધે માવાની માનની ધારી યડે. 


પ૩ે૯-૪૦--કરાતી અથવા કણની માતની ધારી--નેમ 
€૫ર માવાની માનની ધારી બનાવવાની (ત્મ તાન ૫૩૮) રીતછે 


૬૮૮ * ખબરચીની ચોપડી. 


તેજ પરમાણે ભીભા ચોખાનો સમટા ધીઇ વીગેરે લઇને માત 
ખનાવવું. પણ એમાં કફ્રક એટલોજ કે માવાને ખધ્લે વસઇગરાં 
ધીલી છાલના ૪-૫ પાકાં કેરાને પાણીમાં સઆાપખાં બારી કાદાડી યડા 
પડે ને છોલીને છુંડી નાખવા. પછે તેમાં મીઠાસ પુરતી પખ્માંડ નાખ્પી 
શ્રેલવીને તેમાં ભરી ઉપર પરમાણે ખનાવીને તલી કાહાડવી. જા 
કરાને ખદ્લે સકરકણને બારી કાહાડી છોલીને ધુ'ઠી પ્યાંડ નાખી 
તે ભરશ્ઞા તો કણની માનની ધારી યશને. 

૫૪૨ -ખમણની સાદી ભુ'જે્લી ધારી --ના નાલીએર સને 
ન ડેર પ્યાંડ, પહેલાં નાલીએરતું ખમણ કાડાડવું. પછે તપીલીતે 
સુઠુલાપર મુકી ખાંડ તથા ખમણુ અને જરા ધી તાખી સમચે 
કરી ફેરવ ફેરવ કરવું. છયારે પાક્ત શીર્‌। થાય સ્મને પમન પ્ાંડની 
શાથે મલી જાય કે તપીલીને ચુડુલાપરથી ઉતાશી ખમણુને ય'ડ 
પારવુ'. તાર્‌વાદ ૧) ટઢીપરી ધઊન! ત્યાટને પાણીમાં શારીપૅડૅ કહણુ 
ખાંધી તેના ગોરા કરવા, સ્‍મને તે મોરનું યુ બતાવી તેમાં થોર 
પપૃમણુ ભકી વાલીને ધઃરી વણવી. પછે લોહિરીપર ભુ'જ કાહાડવી. 
ન્ય ભુજવાને ખદ્લે લોષેરશીપગ ધીઇમાં તલી ક'હાડશા તો વધારે 
સવાડ સખાપરે. 

૫૪ર--ખજીરની ભજુંજ્લી રતી ઘારી --શારા મશકતી નવા 
ખજળુરતી ગના શેર પેશી લઇ ભાંગીને તેમાંથી ઠરી આ કાહાડી 
નાપ"ખમવા. પછે એક શૈ!જ 'ખાંનીમાં ખજુરને છ'ડીને માવા નવા 
નર્‌મ કરવો. નરમ થાય કે ૧) ટઢીપશી ધરના મેડાને પાણીધી શારી 
પડે મશુલીને કઠણુ ખાંધવો. પછે તેના મોરા કરવા નમને તે દરેક 
ગોરાનું કુરુ” બતાવી તેમાં જડેલો પખજ્નુર ભરી વાલીને ધારી વણુવી 
પછે લૉહાશીપર ભુજ કાણાડવી. જોઇએ તો લોષારીપર ઘીઇમાં 
તલી કાહાડવી. 

પ૫#૪૩--માનના ખમનના ચપતા --ભીગા ચોખાના સમારો ૧) 
શૈર, મીડાઇનું ઘીઈ ના શેર. એ બેઉને 'ઝમચામાં નાખી શારીપેડે 
તેનુ' માત બનાવવું. પછે એક પ્જઠુમચામાં ૧) ટીપરી ધ્શનો રવો નાખતી 
“્‌ુબ ગ્ુંડીને પાણીથી કઠણુ ખાંધી તેનો ગોરે કરવો. પછે એ 
ગામને વણી શેટલા જેવા પોહારે કરી પેલા ભીગણા ચાખાના 
*માઢાનુ' ઘીઇમાં મથેલું' માન બેઉ પર ઉપર હાતે કરીને લગાડવું. 
પછે ગોલ વાલીને તેના વજણ પરમાણે નાહાના સ્મથવા સોણાતા 
ગોરા પારવા. પછે તે ગોરાને વેલણુથી વણુવા, વણીને તેમાં કોપરાનું 
તરેલુ' ખમણુ થોર' ધેોર્‌' સુઝી તેનો એક છેરૈ। ઉપર ઢાંકી મ્માંગ- 
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લાથી તેની ફમ્તી ધામ દાળી દેવી જે ખમણ દેખાય નહી, એ 
પર્માણે નેટલા મે! હોય તેના થપતા ખતાવવા, . પછે પેનામાં 
કકરાવી તૈમાં એકેક સપતુ' મુકી લાલ તલી કાહાડવા, (જુઓ કોપ 
રનું તરૈલું' ખમણુ બનાવવાજ્ી રીત નાગ ૫૪૫) 

૫૪૪--ચપતા . શાદા બનાવવાની રીત--એને શામન--- પ્યાંડ 
૧॥ પાશેર, ધીઇ પા નવટાંક, ધનો મેડો ૧) ટઢીપરી, ધઉનો રેવે। ૧ 
ઢીપરી, થોરા ખોખરા કીચેલા ખેલચીદાણા, તનને એ ગટા મશુલી 
ને વણી શકાય ગેટલુ' થડ પાણી. ખેને બનાવવાની રીત--ઉપર 
કડેલા ખધા શામનને એેક "ુમચાનાં નાખી શારી પેઠે એકરશ કરી 
તેમાં થોરૂ પાણી નામતાં જવું ને હાતે કળીને જેમ શટલીનો સો 
મશલીએચ તેવી રીતે તે સ્‍્માટાને ઝ%ડતાં ૪વું, ખે સયટા નર્મ બાંધ 
વા નહી, એ સ્પાટામાંથી. એક લાવગા જેટલો થોર સ્યોટો લઇ હાત 
માં.ફેર્વ ફેમ્વ ક0 ગોળ કરીને એક પ્યુમચાને સબર્‌' વારી તેની 
ઉપર જરા જર્‌ ચપટ બનાવવું પણુ વણુતી વખતે વેલણુને જરા 
ધીઇ લમાડવું કે ત્મૉટા વલમે નહી. એ પરમાણે તે આટાના જેટલા 
ચપટા થાય તેટલા બનાવવા, પણુ તરત તેને ઘીઇમાં તલી કાહાડવા 
નહી, પણુ જરા વાર વખાતા રાખવા. પછે કકરતાં બુડતાં ધીઇમાં તલી 
ફાહાડવાં. નનો વધાર બનાવવા હોયતો ઉપર્‌ પરમાણે વધાર્‌ શામણુ 
લેવો. 

પ%૫--કોપરાનુ'તરેલુ ખમણ બનાવવાની રીત --1૧) માહોાતા 
“*મા'્યા નાલીએરને ઉપગ્થી છરીખએે કરી ગ ખડીને શાક કરવુ', નેય 
ખમણુતી વપ્મતતે તેનો કચશે પખમણમાં પર્‌ નહી, પછે તેતું જણુ' 
શુર્ફેદ ખમણુ કાહાડવુ'. "પમણુતા ખમણુતા કોપરાનો લાલ ભાગ 
જણાગ્યેકે પ"ખમણુવું નહી. પછે તપીલીમાં એ પખમણુ તથા બા શૈર 
ખાંડ સને 3) પઇશાભાર્‌ ધીઇ નાખી ચુહદુલા ઉપર મુકી ધીમો બલ 
તાંતી મ્માંચ કરી યચમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરીને ચીકી જેવુ કરવુ. 
જા પ્પાંડને ખદલે માલ નાખ્ખશ્ોતોા ખમણુ રાતું થશે. જસમા? ખમ- 
ણુ ચીકી જ્ઝેવું થાયકે તેમાં ખદામતી છોલેલી ખીનના કટકા સ્યથવા 
શબેશ,, દરખ, પશતા, ચારેલી ખશખમશુ, એલચીદાણા સમને છડે 
લુ' જાયફળ નાપ્ખી શાશી પડે મેલવી દપને તપીલીને ચ્ુડુલાપર્થી 
ઉતારી થડ પડવા દેવો, નને વધારે પ્ખમણુ બનાવવું હોયતો ઉપર 
પર્માણે વધતુ, ખોક્ઠ' ધીઇ પાંડ મ્મનતે નરીએલ લેવા. 

પ૪૬--તલના લાવર્‌ા--૦1॥ 32૨ શફેદ તલ લેઈ તેને ચુઠીસા૬ 
કરવા, પછે એક ણોહેરી ૫૨2 જરા ભું'જ કાઢવા. પછે એક તઘયીલીમાં 
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મર્‌ ૧ર તાપખ્)ધી જસ પાણી રડી ચાશ કરવો. પછે તેમાં ૧॥ 
પાશેર ઘીઈ નાખ્પી ચીકી ન્મેવો યાશ બનાવી તેમાં પેલા તલ નાપખ્ખી 
બેલવી દઈ તેતા નાહાતા નાહાના ગોલ લાવરા બનવવા, ખનાવતી 
વખતે હાતને વલમે નહી તેથી જગ જસ ધી લગાડતાં જવું, ગમેતે 
મોરનો ચાશુ બનાવતી વખતે ઘી થોશે નાખવું નેમ વધારે બનાવવા 
હોયતો ઉપર પરમાણે તલ મોર તથા ધોઈ વધારે લેવું 
૫૪૭--સી'ગતા લાવરા--ગ॥ શૈ? ભુ'જેલી શીમના દાણા ઉપરથી 
રાતા છલતાં છોળો કાદાડી માતર શફેદ દાણા લેવા. શ્યને ઉપર્‌ પર્‌- 
માણે ગોર ધીઇને ચીકી ન્સેવો ચાશ બનાવી (જુખએા નામ ૫૪૬) 
તેમાં સીંગના દાણા નાખી મેળવી દઇને લાવરા બનાવવા, 
પ૪૮--સી'ગની યીકી--૦॥ શેર ભુજેલી સી'મના સફેદ દાણા લેવા 
પછે ખક તપીલીમાં ૧॥ શૈ? ગોર નાપ્યી «રા પાણીરેડી ચાશ કરવો 
પછે તેમાં ૧॥। પાર્‌? ધીઇ નાખો))ો ચીકી ન્મેવો યાક્ષ બનાવી તેમાં 
શગ નાખીને મેલવી દેતો. પછે ખેક લાકડાના પાટીયાપર્‌ શ્ખથવા 
ક્લઇના 'હ્ુમયામાં ધીઈ લગાડી તેતી ઉપર ન મેલવણી ગરમ 
ગઃ મ નાખી લાકડાના વેલણથી શરપખમી પાથરી દેવી. પછે છરીથી 
ચાર્‌ ચાર ત્માંમલ ૬૨ કાપ મુકવા, ઠ'ડી પડવા પછે કાહાડી લેવા. 
પ૪ર--ચણાની યચીકી---2મ ઉપર શીંગતી ચીકી બનાવવાની 
રીતછે (જુએ નાગ ૫૪7૮) તેજ પરમાણે બનાવવી. પણુ શેમાં 
ફરક એટલોજ કે શીં'ગને બદ્ણે ભુલા ચણા લઈ ઉપરષી છલતાં 
કાહાડી નાપ્પી શાક્‌ કરીને ઉપલી રીતે ખનાવેો. 
પપ૦2--ધોપટજી બનાવવાની રીત--પોપટજ ખે જતના થાયછે 
મ્મેક તો યાશુ પાએલા મીઠા અને ખીન્ન તો વગર્‌ ચાશ પાગ્ેેલા 
મોરા, “મો મીઠા પોપટછ ખનાવવા હોયતો પોપટ%નતે ધીધ્રમાં તલી 
કાહડવા પછે ખાંડના શ્ીર!માં બોરી કાહડવા, નમને મોરા કરવા હોમ 
તા ખે તગી કાહાડેલા પોપટછ ઉપર્‌ ફકત જરા જરા શાંકરી ન્યાં ખાંડ 
ભભરાવવી. હવે એ પોપટજ મીઠડા ખનાવવા કે બોરા ખનાવવા તે 
ખાનારની તેમજ પકવાન ખનાવનારતી મરજી ઉપર ત્માધાર રાખેછે. 
જો શીર પાયલા પોપટછ બનાવવા હોયતો એક ટીપરી સ્‍્માટાના 
પોપથ% પાછલ ૧ રર પખાાંડનો શીર! કરવો, પોપટજી ખનાવવાનો 
શામન--ધઉનો રવો તયા મેડો શર્ખે ભાગે હેવો, યાને ના ઢીપરી 
ધણેના રવો તો ત્મરધી ઢીપરી ઘઊનો મેડો લેવો. મરધીના તાન્ન 
ઇડા 3), શે”્યુ' ધીઇ નવટઢાંક, ભૈ'સ સ્મથવા ગાયનુ' દુધ ૧।। પારૈર્‌ 
ચહરાઉ શૈજ તાડી ન ખાટલી (માદ રાપ્પનુ' કે જેમ તાડી શારી 
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હોશે વેમ ખાટો ચરીને શાર થરી) બઘમતી ખીનની શુલેશું ૪) 
પઇશા ભર ( જોઇ એે તો બદામને છુ'ડી નાખવી) અરધુ' પપમનેલુ' 
જયફલ, થોરા ખોપ્પરા જીધેલા એલચીદાણા. એને ખનાવવાની 
રીત--ઞ ખાધા શામનને આક વાસણમાં નાખી મેલ] દઈ તાડી 
ગને ૬દ્ધથધી એકર કરી બાર નવો યાય કે ઢાંકીને ખએેક હલાએદી 
જગાપર્‌ અરવાને વાસતે મુકી રાખે, મ્માંટા પદર કે "ખુબ ધુ'ઢી 
નાખીને એેવો કરવો કે નેરો તેમાં કરછીને ઉભી ખોરી હોય અને 
પાછી ખેમતી શેમ શીધી કાહાડીખે તો આંટા શરશમરાત નીચે ઉતરી 
પડે. પછે 3-૪ જુલીસ્માનો પેનો સુદુલાપર મુકી માતમ તે ૪ુલીસ્ખામાં 
ધીઇ પુરી કકર્‌ાવવું. ગ્મતે તે ૪લી ખમાં ખે ખાટા કરછીથી ભરવો 
પછે નવી બુતારાની શુલીયી તેને જુલીસ્મામાંજ ફેરવી નાખ્)ી લાલ 
યાગ્મે કે શલી ખોશીને ખાહાર કાહાડી મથાનીમાં મુકવા. યાદ રાખવું 
% ઉપર્‌ કહેલો બધો શામન ફ્ક્ત એક ઠીપરીના પોપટ૭૭ ખનાવવ! 
નોછે. પણુ નમે કોધ્ને વધારે ખનાવવા હોય તો ઉપર પરમાણે 
વધતો એછેો શામન લેવો. તે સાથ જુલીત્મામાનુ પોપટજછી તરતાં 
ધી યપ્ર રહે તો તેમાં ખીજી' ધીઇ નાપ્યતાં જવું તમને તરતાં જવું, 

૫૫૬૨--નાનખતાઈ બતાવવાની રીત--એને શામન--ધઉનો 
ભેડો ૦॥ શેર, ધઊંનો રવો ૦॥ શેર, શેજુ' ધીઇ ગા શૈર, પાંડ 
મ શગ, ધોરી બદઘમની છેગેલી બીજ, એલચીદાણા ૦॥ તોલા 
ર્‌મુ' ખમનેવુ' નનયડલ. (યાદ ર્‌ાપ્યવુ' કે કેટલાંક લોકો રવો ૨) 
ભાગ અને મેડો ૧) ભાગ લણ્ને પણુ બનાવેછે. તેમન્ઝ નરદમ 
જણા રવાની પણુ બનેછે. એને બનાવવાની ર્‌ીત--ઉપર પર્માણે 
ગમર્ચો ભાગ ધઊંનોા રવો નમને સ્મરધો ભાગ મેડો લપ એક કઠડ- 
જ[કમાં બેલી નાખવે।. પછે તેમાં પઇશાભાર્‌ ધીઈ નાખી શાશ્‌ાપેડ 
ગ્માટાને ખખરંચોઠીને એકરેશ કરવો. પછે ચાર પાંચ મીનીટ થોષ્યી 
પેલા ધીઇમાંથી ષોડુ' ઘોડું ધીઝઇ નાખી મથલતાં જવું, એ પર્માણે 
ઉપલુ' ખધુ' ધીઈ પતાવી ખા પછે તેમા થોરી ધોની ખાંડ નાપ્તતાં 
જવું ને ફરીથી સારી પેઠે મસલતાં જવુ, તયા તેમાં એલચીદાણા 
અને નયડલ પણુ સાથે નાખવુ. પછે તેનો એક ત્રો કરવો. એ 
સાટા મસલવામાં પાણી ખીલકુલ લેવું નહીં; પણુ ધીદઇમાંજ મશુ- 
લીને ગ્માટા ખાંધવો. પછે ખે મસણેલા નમાટાતા મેોરામાંધી જેટલી 
શ[હેવી શ્મથવા નાહાની નાનખતાઇ૪ ખનાવવી હોય તેટલો તેમાંથી 
ગક ગોરે લેઇ, તેને હાથે દખી ૨રખોા મોલ કરી હથેલી ઉપર 
મુઝી શેહિજ મોલ થાપી એક કલઇઈના પુમચા અથવા કઠરકમાં 


જ 


શૃરર્‌ ર ખખરચીની ચોપડી. 


શહેન્ટ ધીષ્ઠ ચોપરી તેગાં મુકવી. તથા છરીયી આરા અવરા કાપ 
ઉપર સુકવા. સ્યતે બદામની બીજની બે તરણૃ શુલેશુ ઉપરથી વલ- 
ગાવવી. ખેં પરમાણે પેલા આખાટાના જેટલા ગોરા યાય તેટલી નાન- 
"પટાઇ બનાવી શૈહેન ૬ર ૬૨ સુકવી, જે છેક પાશે પારી મુકશો તો 
ખીલતી વખતે એક એકને વલગી “૨. પછે તેની ઉપર બેસતો 
ખોન્કા ખુમચો ત્મબર્‌ ઢાંકવો. પયુમચોં ત્મયવા ઢાંકણું સયલગ્ર' રૈષેવું 
નહી જેઇગઞે. પછે સલમેલો ગરમ ચુદુલો હોય તેમાં કકત ગરમ 
રાખ્ખ તમને ભેહભટ રહેવા દઇને સ્માતશ સગલે! પાલી કરી પ્પતા- 
૪નો ઢાંકેલા "ઝુમચો તે સુદુલાપર્‌ મુકવો, તમને નેઝે "છ૩મચો. ઉપર્‌ 
ઢાંકેલોછે તેનતીપર્‌ પેંહેલાં ગરમ રાપ્પ ખીછાવી ઉપરથી ન્યાતશુના 
ઈ'ગાર્‌ પાથરી મુકવા. મતલબ એકે નીચેથી નહી પણ ઉપરથી તાપ 
માપવા. સ્‍્માશર્‌ ક્લાક દોહોર બેની તદર નાનખતાઇ ભુ'જાપને 
તધધાર્‌ યશી. પણુ તેટલા વખતમાં આગલ રહી તપાસતાં રેહેવુ' કે 
બલે નહી' તથા ઉપરથી ૪ગાર બુજાઇ જાઇને કાચીખી નહી ર્હે. 
૬૭યા”૧ નાનખતાઇ તઉઇન્યાર્‌ યશે તાહા* તેતી શૈણહારમ ખાહાર 
નીકરશૈ; તે વખતે ઉપરના ઈ ગાર ય'ડા પરવા સ્મામ્માં હોય તો 
શારે', નહીતો કે કપમધી સ'ભાલીને તે ઉપરનો ખખ્ુમચો ૪ ગ.ર સાથે 
૩દેન્ન ઉચકી ગદર જેવું કે ખતાઇ તઇયાર થગેલી છે. નમો તઈ- 
યાર્‌ (લાલ) થઇ હાય સ્મને ઉપરના ૪ ગાર ધગધગતા હોય તો ચમચે 
ઇરી અથવા ચીપીશ*યાયી બધા ઇ'ગાર ઉચકી લેવા નમને ગરમ 
ભેભતને રહેવા દેવી. થ'ડુ' પડે ને જેથે ઉતારવું. ગરમ હોય તેટલાં 
ખુમચેો1 ઉગાર્વો નહી. પછે સ'ભાલીને ઉપરની રાખ્ય કાહાડી 
નાપ્યવી, પછે "જીમચોા ઉગારી ખધી નાનખતાઇને તેમાંથી સ'ભાલીને 
કાહાડી જુુધ વાસણુનમાં મુકવી એટલે નાનપતાઈઇ યઇ. ખીજા-- 
જો ત'દ્લ સ્યથવા ભઠીમાં નાનખતાઇ૪ ભુ'જ્વી હોય તો પરથમ તદલ 
તપાવી તેની સમંદર ઉતરી શકે એવો એકવ પખુમચો પ્પતાધયી 
ગાઠવી તેમાં મુકવો, મ્મને તંદ્લનુ' ઉપરનું ઢાંકણું ઢાંકી તેની ઉપર 
જરર જોગ્રા કોલશાના ૪'ગાર પાથરવા. નમે ભઠીમાં ભુ'જવી . હોય 
તા તેના માહાડાની અંદર્‌ દાખલ થાય તેવુ' વાસણુ જોઇએ, અને 
ધણુ કરીને ભઠીમાં મુક્વાને વાસતે તેવા પતરાં તઇયાર ત્માવેય તેમાં 
ઘીઇ લગાડી નાનખતાઇ મેડવીને મુકવી. પછે ત૪્માર્‌ યાય ને 
કાહાડવી. 


પપર-પ૩--તલ ગાલની તથા ખમણની ચપટી--એક ઠીપરી 
ધના ચારેલા ત્માઢાને પાણીથી મસલી કઠણુ બાંધવા, પછે તેના 


દેસી તયા પારેસી મીઠાઇ. શૃક્ડુ 


[..-૦. .ઢાના મોરા કરવા. પછે એ મોરાને પાપરીના નવા વણુવા 
પછે તેતી ઉપર્‌ બરાબર વયમાં જરા ચમતી તલ તયા મોર ન્યથવા 
"ખાંડ મુકી તેનો ખએેક છેરૈ। ઉપર્‌ વાલીને ઢાંકી દેવો. પછે તેની 
કેોરને *્યાંગલીષધી ઘખીને વલ્માવવી, પછે પીતલની કાપનીથી તેની 
કોર્‌ જમાં કાપીને સરખ્ખી મોલ કરી કહરાઇમાં ધીધમાં તલી કાહાડવી. 
પણુ જમ એમાં તલ મોર મુક્વાને બદલે ધોશે' કોપમતું તગેલુ' પપમણુ 
મુકીને બનાવશો તો ખમણુતી ચપતી થશે. (જુએ કોપમતું તરેવુ' 
"પમણુ નાન ૫૪૫) 

પપ૪--ફ્ર્માશું માનની પોરી બનાવવાની જીત--ગેનેો 
શામન--ધર3નો શર્ફેદ રવો ર૨) ટીપરી, ભીણા ચોખાનો દરેલે 
મ્યાંટા ૮) ટીપરી, મીઠાઇનું ધી ૪ શૈર, તુવરની દાલ ૩ શર 
ગોલ તયથવા પ્યાંડ 3 શૈર, બદામની ખીજ ન શૈર, પશતાનું મમજ 
*। શૈર, એલચીદાણા ૧॥ તોલે, પ્યમનેલુ જાયકફ્લ ૧), થોરી જડેલી 
શાકર, થોર મરોાલાબ. એને બનાવવાની શીત--પેંહેલાં દાલને એેક 
એહાતી તપીલીમાં નાપ્ખી તેમાં થોરૂ્‌' પાણી રેડી હાતે કરી સોલીને 
ધાવી કે તે ૬ાલને લગાડેલા એરંડીગ્યા તેલનો ખોરાશુ નીકલી જય 
પછે તે તપીલાને ૪૩1 વાંકી રાપ્ખી તેની કોર્‌ સ્માગલ જરા શમાર્‌ 
હાત રાખીને તેમાનું પાણી કાહાડી નાખખવું. પછે "પીજી પાણી તેમાં 
ડી ફરીથી ઉપર પરમાણે ધોઇ કાહાડગી. પછે તપીલીને રાખને 
કતેરી કરી, કતેરી। કરવાની સહમજણુ એછે કે તપીલીની ખાહારની 
ફરતી ખાજીપર પાણી લગાડી ઉપર રાપ્ય ચોપડવી. પછે તેમાં પાણી 
રેડી દાલને ચુટુલાપર મુકવી. ગમે દાલ ચર્‌ તેટલા વખતમાં બદામ 
પસતાને ગરમ પા'સ્ીમાં નાખ્ખી ઉપરથી છલતા કાહાડી નાપ્ખી છુરીયી 
કરી 99ણી જણી શબરી કરી જુદી રાખવી. છયારે દાલ ચરીને 
સી રહે સ્‍્મને તેમાં પાણીનો રૈશ્નર કઇ નહી જણાય કે ઝુકી 
નાખી તૈમાં મેલ ગ્મથવા ખાંડ નાખી સુહુલાપરને ચુદુલાપરન "ખુબ 
ધુ'દીને એેકરશુ કરવી. દાલને કરછીયી ધુંઢતી વખતે સુહુલામાં ખલવુ 
કરવું નહીં. પણુ ઈગારપર રાખ્યડી. ખએેમ ધ્ુ'ટતાં ધુંટતાં દાલ તથા 
મારતું પાણી શુકાઇને કોરડી નવી થાય કે તેમાં અએલચીદ્યણા; જય- 
ફલ, પસતા, બદામ, શાકરે નાખી મેલવી દેઇને તપીલીઃ3 ૬૨ પારી 
થ'ડી પડવા દેવી. પછે તેમાં મોલાબ નાપખ્)ી :.-. પો કહેણ, તારખાદ 
ઉપર્‌ કહેલા ધીને એેક 5*2[5*0 “ઉ ઈતે કરું પગને મલક 
જ્ઝેવ 12% આક 5 ૧11::પ' કટ. સયા. ધર ધેરી “ચ્યા: 


શન, કૂ હાદા 
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શ૧૩૪ -: ખખ્‌્રચીતી ચોપડી. 


જેમ ખતે તેમ નરદમ ધીયીજ "જબ સથીને માવા નેવું માન 
કરવું. ખે માત કરવામાં ઉપલુ' બધુ' ધી પચાવી રેવુ'. જરાપણ 
પાણી તેમાં નામવુ' નહી. પછે તેનો એેક ગોર્‌। બનાવી થડા પાણીમાં 
મુકવા. હવે પેલો ઉપર ખાષ્ટીનો ને ધઉનો રવો છે તેને પણુ કઠ- 
"કમાં નાપ્મી યો૨્‌' ધોર પાણી રૈડીતે નેમ શજોટલીનો સ્‍ટા 
મશુલીએચ તેવી તનો સાટા બાંધવો. પણુ એ સ્યાટા ધણો નરમ 
નહી' કરવો. સ્‍્યાઢાને શારીપેડે ગુડી ગઝુ'ડીને મશલવો. પછે એક 
"ખુમગાને શ્યયવા કઠર્‌કને અખર્‌ વાલી તેનીપર ગ પાણીથી બાંધેલા. 
સ્માટાને સુઝી તેનો પોણેરે જોટલેો બતાવો. પછે તેની ઉપર પેવુ' 
ધીમાં મથેલા માનનો તમરધો ભાગ બધે સરખા લગાડી પાથરવું. 
પછે તેના છેરા વાલી પાકર હાતે કરો પોણિર્‌' કરી ખાકીનું માન 
લ્રગાડી તેના છેરા વાલી ગોલ વીઢ કરવી સ્મને જેટલી મોષાતી ત્મથવા 
નાડાની પેરી બતાવત્રી હાય તેટલા તેના ભાગ કરવા, પછે તે એકેક 
ભાગને હાતમાં ફેરવ ફેરવ કડી લાવરા જેવા કરીને તેને કોડીસ્યાના 
જેવું ખનાવવુ'. ત્મને તેમાં પેલી થોરી દાલ ભરી, તે દાલ દેષ્ખાએ 
નહી' તેમ 'ીરીને પખ્ષુમચાપર શાતો ભભમવી જાગી પોરી વણી કાહાડવી 
પછે સુહુલામાં કેલશા શારીપડૅ મુકી તેને પખખાથી વીજણીને ઈગાર્‌ 
પાર્વો, કોલશાના ઈગાર પારવાતું કારણુ એકે નનો સુદુલામાં લાકડાં 
ગ્રુકસ તો પોરીને ભુજ્તી વખતે ઉપર કારા દાજીભ્માં પરશે. જીયારૈ 
ગ્મે પરમાણે ઈ ગામ ત૪ન્માર યાય કે શ્‌ટલી કરવાની શાહેજી લોાણેરી 
સુઝી તે તપાવવી. પછે એેકેક પોરીને તેતી ઉપર ભુજ કાહાડી 
"ખુમયામાં મુકવી. નનો થોરી પારી ખનાવતી હોય તો ઉપર પરમાણે 
શેરા શામન લેવો. 

પપપ--માવાની માનની પષોરી--ઉપર ને દાલની માનની 
પેશી બનાવવાની (“જુએ નાન ૫૫૪) રીતછે તેન્ટ પરમાણે બધે 
શામત લઇને તેવીજ રીતે એ પારી પણુ બનાવી કાહાડવી, પણુ એમા 
ફૂરક એટણેજ કે ઉપર ને દાલ તથા પાંડ ત્ષયવા ગોલ લેવા કહેલો 
છે તે નહી' લેવું. શ્મને તેને બધ્લે દ્ધનો ખતાવેલા કઠણુ મીઠા 
માવામાં જડેલી બદામ નાખી મેલવીને તેમાભરી પોળી વણી કાહાડીને 
ઉપર્‌ પરમાણે લોષઠરીપર જુજ કાહાડશ તો માવાની પોરી ય્‌. 

પપ૬--દાલની સાદી પેરી બનાવવાની રીત--ખએનતો સામન 
ષઊંનો રવો ૧) ટીપરી, ધઊનોા મેડો ૧) ટીપરી, તુવરતી દાલ ૧) 
ઢીપરી, રાન્મ ગોલ ૧ શર, ખોપ્પરા જીધેલા એલચી દાણા ૧) 
પથા ભાર. ખેતે બનાથવાની રીત--તુવરની દાલને ગમેક તપીલીમાં 
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ર નાપ્ધી પાણી રેડી શારીર્પેડે હાતે કરી ચોલીને . શતી કે તે ઘબલને 


લગાડેલા એરડીમ્મા તેલના ખોમશ નીકલી જાય. પછે તપીલીને જરા 
વાંકી ધરી તેની કોર્‌ સઆગલ સમાર હાન રાપ્ખીને તેમાંનું પાણી 
કાહાડી નાખવું, પછે ક્રીયી (નીજી પાણી તેમાં 3૭ ગેનટ પરમાણે 
ચાલીને તે પાણી પણ કાહાડી નાખવું. પછે તેને રાખને કતેરે 
કમ્વો# કતેર્‌। કરવાની શૃહમજણુ એછે કે તપીલીની ખાહારની કરવી 
બાજ્જીપર પાણી લગાડી ઉપર્‌ રાખખ ચોપરવી. પછે તેમાં ૧) શિર 
પાણી રેડો શ્વરુહુલાપર્‌ સુકી દાલને ર યાન દાલ સી જને 
તેમાં કઇપણુ પાણીનો શૈશજ્ાર નહી રડે કે તેમાં મોલ નાપ્મી ત્રુહુલા- 
પરતી ચુદુલાપરજ છુટીને એકમ્શ કરવા. તલીએ ખલતુ' કરવું નહી 
પણુ ઈ'ગારપર્‌ રાખતી, પછે એલચીદાણા નાખી ઉતારવી. ઉતારવી 
વખતે તપાસ રાખ્ખવી કે દાલ ધણી નરમ યગેલી નહી હાય, નમ 
નરમ થઇ હાય તો તેને ધુંટ ધુ'ઢ કરી ઓજ કરવી. તારબાદ ઉપર 
કડલાં ગ્માટાને નેમ જટલીનેો આરા કરીએેચ તેવી શીતે તેમાં 
થોર થોર પાણી નામી ધુઠીને_ મારે કરવો. નંટા ધણે: કહણુ 
કમ્વો નહીં, પણુ વણી શકાએે એવો કરવો. યાદ રાખવું કે 
કેટલાક લોકો નરદમ ધનો રવો લઇને પાણીયી ખાધેછે, પણુ 
નરદમ ધરના રવાતી બનાવેલી પોરી ચામડા નેવી થશ, તેષી 
એમાં શરખે ભામે મેડો મેલવીઆથી પોરી સારી થાયછે. પછે 
પેલા તયાઢામાંથી થોર લઇ તેનું ડુલુ' કરી તેમાં ધોરી દલ 
ભરી તે દેખાય નહીં તેમ વાલીને પઝ૩ુમચયા ઉપર પોર વણી 
કાહાડત્રી, વણુતી વખતે "જુમચાપર જરા શતો ભભરાવવોા કે પોશ 
પખ્ુમચાને વલમે નહી'. પછે લોહેરીપર્‌ તલી કાહાડવી. 
૫૫૬--સાંધના લૈહાઢીપર્‌ના બનાવવાની રોત--એને સામન 
સફેદ પાંડ ન॥1 શૈર, ધી નવટાંક, ખોણાતુ' નારીએલ ૧), ભીણા 
સોખાાનો દરૈલો ન્માંઢા ૨) ટીપરી, શૈહ% ચહરાઉ તાડી ન બાઢલી 
' ખને બનાવવાની રીત--પેહેલાં નાલીએેરને છરીએ કરી ઉપરથી 
એપખનવીને સાફ કરવુ' કે ખખમણુતી વખતે તેતી ઉપરનો કરે 
"પૃમણુમાં પરૈ નહીં. પછે તેને વષમાંથી ખરખર ભાંજને તેને 
પ્ખયમણી ઉપર્‌ પ્યમણવું, પ્યમણુતાં પ્યમણુતાં તેનો રાતો ભાગ જણૂ- 
ય કે પ્પમણુવું નહી. પછે તેને હાતમાં ચોલીને દધ કાહાડો તેના 
છુ'છાને નાખી દેવો, યાદ મપખ્વું કે નાલીખએેરતું ૬બ પાણી જેવુ 
નહી* કરવુ'. પછે એક તપીલીને ચુહુલાપર યુકી તેમાં ધી તથા 
દૃપલા મ્માટામાંથી ગયરધી ટીપરી મ્યાંઢા નાપ્પવો, તયા પેલા નાળ- 
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ખરના દુષમાંધી ત્યરધેો ભાગ ૬ધ તેમાં રડવુ પછે કર્‌છીથી કરી 
ગમે થીરાને ચુહુલાપર્‌જન ધુટ ધુંટઢટ કરી ચેરવ ચેરવ કરીને કઠણુ થાય "કે 
ઉતારીને પ્છુમચામાં નાપ્પવો, પછે તેમાં બાકી રહેલો ૧1 ઢીપરી 
ત્માંટઢા નાખી શારી પેઠે મશુલી નાખીને બીજી તપીલીમાં નાખવું 
પછે તેમાં ઉપલી તાડી તથા પેલા નાલીએેરનુ' બાકીનું ૬ધ રૈડી 
ષુ'ઠીને ખેકરશું કરીને તે સ્માટાને એવા કરવો કે નસો તેમાં એક 
કરછી ઉભી બેરી હેય સને તેતે પાછી એમની એમ સીધી ઉચકી 
જોય તો તેતી પરથી મ્માંટા શરશુરાત નીચે ઉતરી પરે એવો જરા 
ધટ થાય કે ખક હલાએદી જગાપર તપીલીને મુકી રાપ્પવી. પણુ ઉગારી 
નહી' મુકવી. ઝયારે ખમીર ચહરીને સાટા તઈવયાર થાય કે 
તૈમાં ખાંડ નાખી મેલવી દેવા. તારબાદ ચ્ુહુલાપર એક લોહેાઢી મુકી 
ખરતુ' કરવુ. લેહાહી પ્છુબ તપે કે તેમાં શેહે”્ઝુ' થોર પાણી રેડવું. તથા 
મ્મેક "ખુમથામાં થ'ડું પાણી રેડી સાંધના ખનાવતી વખતે તે પાશે 
તઇશારે કરી રાખવે. પછે થારકાં અથવા રકાખીમાં અગ ધીઈ 
લગાડી પેલા ચરેલા સ્માટામાંથી ખે કરછી ગટા તેમાં રૈડીને 
છાહેહીપર મુકી તેની ઉપર ક્લઇ/નુ' ગ્મેક વાતુ' સ્યથવા તપીલી ઢાંકવી, 
ખેવી રીતે ઢાંકવી કે તેમાંની વમલ ખહાર નહી જાય. શારી કાની 
ષ્‌ સ્મને જરાવાર રહીને તપીલી સ્મથવા વાતુ ઉગારીને સાંધનાને 
જેવા. જયાર ખીલીને જાખખમ જેવા યાય કે તે થારકી કાહાડી 
પેલા તઇયારે કરી રાખેલા પાણીમાં તરતી મુકી દેવી. જયાર થ ડુ પડે 
કે બાંબ્રુતી બારીક ચીપ તેમાં ફેરવીને સાંધનું કાહાડી ઝ૭મસામાં 
શર્ટેદ કપર્‌' પાથરી તેમાં મુકવા. એમ કમતાં નસો લોહેહઢીપરનું પાણી 
ખલી જય તો ખોજુ' પાણી તેમાં રડતાં જવુ. એ પર્માણે 
સ્મવાર્‌ નવાર ઠારકીમાં બનાવી કાહાડવા. 

૫૫૮--કાપરાંપાખ બનાવવાની ર્‌ીત--સારાં પાકત જીણાં 
નાલીએર જોઇએ એટલાં લેવાં. ચ્મને તે નાલીખએેરનતી ઉપગ્ની ચે.ડલી 
કાહાડી નાખી તેને છરીથી કરી એ ખવીને સાફ કરવા કે પખપમણુતી 
વપષ્ષમતે તેની ઉપરનો કચ? ખમણુમાં ૫ર નહી. પછે તેને વચમાંથી 
સરપ્યાં ભાંજ્વા. પછે તેને જીષ્યું' જેવુ' ખમણુવુ'. પ્ખમણુતાં "પમણુતા 
તેનો રાતો ભાગ જણાય કે પખમણુવુ' નહી. એ પરમાણે જ્ઝેટલાં 
નાલીશ્ેર હેય તેનું સર્ફેદ ખખમણુ કાહાડવુ'. પછે પૅહેલાં પાંડનો 
ચાશુ બનાવો, પણુ ખે ચાશુ ખનાવતી વખતે પાંડમાં જરાપણુ 
પાણી જેડવું નહી. ને ના રેડવું ધટે તો માતર નાહાલુ' સમર 
જુલીઊં પાણી નેડવું, ખાણી પાણી નામવાની કઇ ગરજ નયી. ૭યાવે 
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ચાશુ થાય કે પેલુ' કોપરાનું ખમણુ તેમાં નાપ્પી તરીએ ઉપર કરતાં 
શેહેવુ,«યાર્‌ પાક્ત ચાશ થાય સમને ચાશ સાથે ખમભુ મલી 
જને એકરશ થાય કે એ પખમણુ યાલીમાં નાખી શપખુ' કરી 
ઉપર્‌ શાકર્‌ીશ્મા પંડ તથા, ખપ્પર ઝીધેલા એલચીદાણા ભશભર્‌ વી 
ઠરવા દેવુ. યાદ રાખવુ ક એક નાલીખએેરે માણ 3ર પપાંડ લેવી.. 
એ પરમાણે જેટલાં નાલીએેર લેવો તે પરમ.ણે ખાંડ લઇને બનાવે॥ 

પપક--મીઠા ચાપટ ખનાવવાતી રીત --ખેતેો શામન--ધડનેો 
શેડો નાણ શૈર, ધઊનેો મવા ૧) મુથી, છરેલા ભીણા ચોખાનો દરો 
સઅ્મટો ગા ટીપરી, મરધીના ૪'ડાં-૫). પ્યાંડ ૧॥ પારીર, ધી ખે 
પછશ.ભાર, નાલીએર ૧), ખોપખ્ખરા કીધેસા જરા એલચીદાણા, પ્ખમ- 
નેલુ' જરા જાયક્લ, ગ્યેને બનાવવાની કોત--પૅહેલાં ઇ'ડાને ગ્મેક 
કાંશીન્યામાં ફેરી નોવા કે કહેલા. નહી હોય. પછે નાલીએરને 
છરીથી એઓખતવીને શાક કર્વુ' કે, પપમણુતી વખખતે તેની ઉપરનો 
કષર્‌। ખમણમાં પરૈ 'નહી'. પછે તેને ભાંજને ખમણુવુ'. પખખમણુાં 
"ખમણુતાં તેનો રાતા ભાગ જણાય કે "ખમણુવું નહી'. પછે તેનુ” 
દુધ કાહાડવુ. પછે ઈડા તથા ઉપલા ખધા શામનને એક વાસણુમાં 
નાપખ્પી શાર્‌પેડે મેલવી દેવો. પછે તેમાં નલીશ્મેરનું દધ રૈડી બેલાાને 
ગવેો કરવો કે નો તેમાં કક્છ.ને ઉભી ખોરી હોય અને પાછી 
તેને એમની એમ સીધી કાહારીખએે તો તે કરછી ઉપરનો શગ્યાટા 
સરસરાટ નીચે પાછો $તરી પડે એવો જમ ધારા કરી ૧૫-૨૦ 
મીતાટ રૈહવા દેવો. એ અ ઢા ધાર્‌। થાય તેટલુ”# નાલીગરનુ' દુધ 
કાહાડવું, ન્ઝોઇને તો દુધમાં થોર્‌' પાણી રૈડવુ, પછે ચુડુલામાં બખસ- 
તાંની ધીમી મમાંચ કરી ઉપ? લોહી મુકવી. યારે લોહરી ઉતી 
યાય કે તેને કપર્‌,થી નુછી નાખીને સાક્‌ કર્મી. પછે એક લાંખી 
દીવાસલી લઈ તેના છેરા ત્માગલનો ગ'ધકનો ભાગ જરા ભાંજ 
નાપ્મી તે છેર્‌ શૈજ્ા કપમતી એક ચીપ વીતાલી કાંશીશ્યામા થોર 
તાવેલુ' ધી નાખી એ ધીમાં પેલી દીવાસલી પરનું વીટાલેલુ કપડે 
બોરી, એ દીવાસલીગમે કરી લાહેશીપમ ફરતુ' ધી લગાડવું. પછે 
પેલા સ્‍્માટામાંયી કગ્છી ગમથવા જુલી ભગી તેની ઉપર ફરવું નડી 
કે કરી ર્‌।ટલીના જેવું પોણરૂ' કરવું. ૬યારે તરીએનુ' પર્‌ 
ચાય કે રેરવી નાખવું લાલ થાએ કે કાહાડીને ચાનીમાં કપઢ્‌' પાથરી 
તેમાં મુકવા. એ પર્‌મ.ણે તે સાટા હોય તાંઠાંસુધી બનાવીશ કરવા. 
ના ગે મ્યોટો ખાંધતી વખતે તેમાં થોરી ખદામને છુ ડીને નાખશે 
તા વધારે સવાડ મ્માપશે. 


ળ૯૮ ૫  બખરચીની સ્ઞોપડી. 


૫૬૦--ભીણા ચોખાની ખીચીના ખન્નુર ખમણના લાવર્‌ા 
બનાવવાની રોત--૧) 37 શાર શેન પોચો પપળ્જુમ લઇ તેને 
ભાંજ તેમાંથી તેના ઠરીગ્ખયા કાદાડી નાખવા. પછે એખેક 31૬ 
"ઘાંનીમાં ખળછુ?ને ધડી નરમ માવા જેવો કરવો. તાગબાદ એક 
બ્ોહેતા જુણા નરીશ્મેલને ઉપરથી છરીએ કરી એ ખર્વાને શાફ કરવું 
કે ખમણુતી વખતે તેની ઉપરનો કષરે। ખમણમાં પરૈ નહી. પછે 
તેને સર્‌ષ્કુ વચમાંયી ભાંજ્વુ, પછે તેને ખમણુવુ, પ્ખમણુતાં પ્ખમણુતા 
તે નરીગ્મેલનો રાતો ભાગ જણામ કે ખમણવુ' નહી'. પછે તે ખમ- 
ણને ગમેક પષ્ુમયામાં નાપ્ખી તેમાં પેલો છુડૅેલા ખજુર નાખી હાતે 
કરી મશલીને શામર્પેઠે મલવી દેવો, મેલવતી વખતે તેમાં ખએેક ૫૬- 
શા ભાર એઓખર્‌ા જીચેલા એલચીદાણા નાખવા. તારખાદ એેક તવી- 
લીમાં ૦॥ શૈર પાણીનુ ચુહ્લાપરે સ્ખઆંધન મુકી તેમાં ર) પ'શા 
બાર ધીઈ નાખવુ. જયારે તે મ્માંધનમાં સ્ય.બજેોશ સમાવે કે ભીણા 
સોાપખ્ખાનો દલો શ્યાટા ૧) ઢીપરી તેમાં નાંપ્પી શારીપેડ મેલવ મેલવ 
કરીને શીજવવે. શી્ને ઉતારી પાચ "હુમચામાં નાપ્પી તેને હાતે 
જરી “ષુખ ધુટીને તેના નવા નાહાલા માહેતા લાવરા બનાવવા હોય 
તેવા સરખ્ષા વાટા કરવા. ગ્મેટલે ભીણા ચે/ખાના સ્માટાની પપીચી 
યઇ. પછે તે ખેંકેક વાંટા *્મથવા ભાગ લઇ/ હાતમાં ફેગ્વ ફેરવ કરી 
શોલ કવાખના જેવા કરી તેનું કુલુ' ખનાવી તેમાં પેલુ” પમજુર "ખમણ 
થોરે' યોશ્' ભરો તેના લાવરા બનાવી "જમયામાં મુકવા, પછે ખીજ 
પ્ાહેતી તપીલીમાં પાણી જડી ચુહુલાપર્‌ તેનું શ્યાંધન ઢાંકીને મુકવું. 
જયા” પાણી ખપ્પર કે તેની ઉપર ખોહીયું' સ્મથવા નહીં' હોય તો 
ગાંની મુકી તેમાં બધા લાવરા ગોઠવવા પછે એક મલમલના કપરાના 
ગારીશ્યાને પાણીમાં ભીંજવી નીચવીને તે લાવરાની ઉપ? ઢાંકીને 
પછે ઉપર્‌ ચપટ ઠાલી ઢાંકવી. લાવરાની ઉપર પેહેલાં ભીણુ' કપરૂ' 
ઢાંકવાનું કારૂણુ ખેંકે લાવરા ફાઠી તહીં જાય. તપાશુ રામજી કે જો 
ત તપીલીમાંના પાણીથી ચાની ભ્મયવા બોણોસ્યાતું તલીયું ભીન્નતુ 
હેય તો તેમાનું પાણી પધોર્‌' ખોરી કાહાડવં. એ લાવરા વર્‌લમાં 
ને વરાલમાં ચરીને કઠણુ થાય કે બોહીચ્યાં સ્મથવા ચાનીને નાચે 
ઉતા થ'ડા પડવા દેવા, “રા ટાહાઢા પડવા સયાવે કે 'છ»7મસા સ્યથવ્‌ 
31% તોપલીમાં મુકવા, જા વધારે ખનાવવા હોય તો ઉપર પરમાણે 
સાટા નરીખેલ અને ખજુર વધારે લેવો. 
'૫૬૧-ભીણા યોખાની ખીશીના મુર્ખાના લાવરા--ર લાવરા 
ન્ઝેમઉુપર્‌ "પજુર્‌ ખમણુના લાવશ (કએ ના૦૫૬૦) ખનાવવાની રીનછે 


દશી તથા પારસી મીઠા૪ ઉલ્ક 


તૈજ પરમાણે બનાવવા. પણુ કરક એટલો” કે એમાં ખજુર ખખમણુ 
ભરવાને ખદ્લે કોહારાના 'ખમણુતો શુકો નવો મુરબો ભરી ઉપલી 
ગીતે ખનાવી કાહાડ1ા 

પ$ર--ભીણા ચોખાનીઃ ખીચીના રાના લાવરા--એ લાવરા 
જેમ ઉતર 'ખજીર ખમણુતા લાવરા (જીખએો નાન ૫૬૦) ખનાવવાની 
ર્‌।તછે તેજ પર્માણે એ પણુ બનાવવા પણુ ફરક એટલાજ કે એમાં 
ખજુર ખમણુ ભરવાને ખદણે શારાં પાકાં વશઇગરાં પીરી છાલના 
કેરાનૅ પાણીમાં નરમ બા(ી કાહાર્ડા થ'ડા પડે ને છોલી નાપખ્ખી કરછીયી 
કેરાને છુ'ડાને નરમ માવા જેવા કમ્વા. પછે તેમાં ધોરી પાંડ તથા 
ખેલચીદાણા નાખી મેલવીને ખે છુ'ડેબુ' કેશ' યોર પોર' ભરી લાવરા 
વાલીને ઉપલી રીતે બનાવી કાહાડવા. એટલે કેરાના લાવરા યશે. 

૫૬૩ ફ્ધમાં ચૈર્વેલે રવો બનાવવાની રીત--એનો સામન 
શુફેદ બઊંનો રવો ૧) ટીપરી, શૈ”્ઝુ' ધીણ ભ્માશરે ના 3ર, શરદ 
શા પંડ ગા શેર, ગાય તમથવા ભેંસનું તા”જીુ' દુધ ૧। શૈર, 
ખોાપ્ખમ કીધૅલા ધોરા એલચીદાણા, શને સ્‍્મરધુ' ગ્લાસ શઞજેા 
ગાલાખ. ખેને ખનાવવાની શીત--ન્‍?ેમ ત્માગલ મીઠાપ્નો શીયા 
બતાવવાની (જુખેો મીડાપ્નો શીર્‌। નાન ૪૨૧) રીતછે તેન પર- 
માણે રવાને ઘીધમાં ભાલ કરવો. પણુ શીરે! બનાવવાને તેમાં પંડ 
ડાહવેલુ' પાણી તથા ખીજીં ગરમ પાણી યૈડવા કહેલુ'છે તેમ ત્માએ 
ર્વા 'તતાવવાને પાણી નહી લેવું સમયને દુધમાજે દધમાંજ રવાનેશારી 
પેઠે પક્વીને તે રવાની કણી ખીલે કે એલચીદાણા, મ્રોલાબ નાખીને 
મેળવીને રકામાં કાથાડી થડો પડે ને તેખલપર મોકલવી. યાદ 
રાપ્વવું કે રવામાં દુધ રૈડવા પછે ચુહુલા ન્યાગલયી કેષે જવું નહી” 
સ્મને તે રવો તલીએ લાગી નહી જય તેટલા વાસતે તેને તળીએમે 
ઉપર કરતાં રૈહવું, તે સાય ચુહુલામાં મોણેતુ' બલતુ' કરવું નહી, 
તથા રવાને ધીમાં છેક ધણા લાલ કરવો નહી,/# પણુ સર્રેદીપર 
રાખવો. ખાંડને દધ સાથે ડોહેવીને નાપ્યવી. 

પ૬૧૪--ભીણા ચોખાની ખીચોના ખદામ ૬રાખના ખમણ 
ના લાવરા--એ લાવરા ન્ટેમ ઉપર પ્પજીર ખમણુતા લાવરા ખના- 
વવાની (જુઃખો નાન ૫૬૦) રીતછે તેજ પરમાણે ગમે પણુ ખનાવવા 
પણુ ફરક એેટલોજ કે એમાં ખજુર ખમણુ ભરવાને ખધ્લે ભ્મા 
નીગે પરમાણે નાલીએરનું ખખમણુ બનાવવું, મેક જુણા પાકત નાલી- 
એરને છરીથી એઓખવીને શાક કરવું કે ખમણુવી વખતે તેતી ઉપરનો 
કચરા પ%*્‌ તણી, પછે તેને ભાંજ ખમણીને તેતું ૨૨૬ «વ 


૨૦૩ ખખરચીતી સોપડી 


ખમણુ કાહારવું. પછે એક તવીલીને સુહુલાપર મુકી તેમાં ગે ખમણુ 
જર? ધી શ્મને ગા 32 શુરેદ ખાંડ તથા ગમરુ' જ૪ુલીઊં પાણી જૈડી 
ગમચથી ર્રેરેવ ર્ફ્્‌ર્ેવ કરી ધીમી મ્માંચપર રાખીને ચીકી નેવું ખમણ 
કરવું. જો ખાંડને બદલે એમાં મોર નાખશો તો રાતું પમણુ થશે. 
પછે ખે ખમણુને જુદ રાખવું, પછે 1૫1 નવટાંક બદામની છોલેલી 
ખીજની શુેશ કરી ધીઇમાં તલી કાહાડવી. પછે નવટક દરાપખ્ખને 
તલી કાહાડી પેલા પ્ખમણુમાં ભેલી ૬૪ ૦1 તેલો ચલચીદાણા નમને 
ચોશ ખમનેલુ' જાયફલ નાખી શારીર્પેડે બધાને મેલવી દેવો પછે એ 
"ખમણુને લાવગમાં ભરીને ઉપર પરમાણે બનાવશા તો બદામ દરાપ્મના 
ખખષમણુના લાવરા યશે. 

પ૬પ૫--ભોણા ચોખાની ખીચીના જેલીના લાવરા--“ેમ 
ઉપર્‌ ખજુર ખમણુના લાવરા બનાવવાની (”ઞુખોા નાન ૫૬૦) રીતછે 
તેજ પરમાણે ચ્મે લાવરા પણુ ભતાવવા, પણુ ફરક એટલે કે 
ગ્મેમાં ખ"ખજીર્‌ પપમણ ભરવાને બદલે કેોઇખી જાતની જેલી ભરી 
ઉપલી શતે બનાવવા. એટલે નઝે જાતની નલી ભરી હોશે તે જતની 
જલીના નામથી એ લાવરા કેહેવારી. 

પ૬૬--દમોરી સવાડદારે બતાવવાની રીત--ખએનાો સામન 
ધઊનો રવો *! ટીપરી, ધર્શનો મેડો ૦॥ ટીપરી, ખાંડ ૧ પાશેર 
મેમેલચીદાણા ૫) વાલ, ત્મરધુ' ખમનેલું જયકફલ, ધી ૪-૫ પઇશા 
ભાર. એને બનાવવાની રીત--એેક “હ્ુમયામાં ઉપલા બધા શામનને 
ગેક ખીનમાં ભેલી નાખીને એેકગશું કરવું કે તેમાં નાખેલું ધી 
જણાગ્મે નહી. પછે યંડા પાણીયી ભરેલો એક કાંસીખો સ્ખાગલ 
રાખી તેમાં ઘોર થોટ પાણી વડી હાતે કરી મસલીને તેને! એક 
ત્રારે કરવો. શ્માટા ધણો નર્મ નહી' કરવો. પછે તેમાંથી એક 
ઇુવાબના જેટલો તાટાનો મોરે કશી એક ખ્્મચો સ્મથવા થારીને 
ચ્મબર્‌ વારી તેની ઉપર શમે ગોરાને હાતે કરી ગાંઠીઆના નેવે 
જા વણુવોા. પછે તેની નાહાની નાહાની વજ્ણની મેોરીગ્ય॥ો કર 
સુપર્‌ામાં મ્માંટા ભભરાવી તેમાં છુ'ઢી છુટી નાખીને થોરેવાર વખપાતી 
રાખતી. ધ્મોરી બનાવતી વપ્ખમતે હાતને સ્‍્યાતો વલમે નહી તેધી 
જરા સાતો લગાડવો, ખે પરમાણે ખધા ત્યાઢાને ગોલ દમોરીખો 
ખનાવવી. પછે કકરતાં ખરતાં ધીમાં થોરી થોરી નાખી તલીને ચાનીમા 
નાખી, જો "પાંડને ખધ્ધે બ્રોલ નાપ્ખસ્નોતો રાતી દોરી થારી. 


દેશી તથા પારસી મીઠાઇ. જ્‌૦૧ 


૫૬૭-સારીઆ લગનના ખનાવવાનો ર્‌ીત-સારીઆઆ ધણુકરીને 
લગનના દાહાડા પર્‌ બનાવવામાં સ્ખાવેછે સ્મને તે છરૈલા ભીણા ચા 
ખાના તથાના બનાવેછે. તેથીનમો સામશ્યા બનાવવાના હોયતો એક 
ટીપરી તેવો અઆંટાલઈ તે જઢા ધારે થાય એટળું તેમાં પાણી રેડી 
થીરાની કાની ધુંઢ ધુ'ઢ કરી થોડો વખ્ખત રહેવા દેવા. યાદ રાખવું કે 
જ્યાર્‌'ી સારીસ્ખ બતાવો તગ્માર્‌ તડકાના દાહાડા પર્‌ બનાવવા 
અને ને જગા પર તડકુ' ધણુ પમતુ' હેય તાંહાં બાંક સ્યથવા કોચ 
સુકી તેના ઉપર સર્ફેદ ધોતુ' કપરૂ પાથમે રાખવું. તથા ખક તપીલામાં 
પાણી જડી ઢાંકીને ચુલા ઉપર તેતું સ્‍્યાધન મુકવું. તલીયે મોહતુ' 
બલતું કરી જેમ બને તેમ પબ કકરતું કરવું, કારણ કે તેતી વરાલ 
ઉપર શારીસ્। બનાવેલી થારી મુકવામાં આવેછે. એ પર્માણે બધુ 
તઇઈ*માર કરવું. પછે એક કહડરે।કમાં થડ પાણી ૨ડી પાશે ચુહુલ! 
્માગલ લઇ બેસવું. પછે થાર્સના પર્‌ ઉપર પેલા મમાટામાંયી જર્‌! 
નતાપખી પ%દાતી કાની તે થારીને ગોલ ફેરવીસ કગ્વો કે જેથી 
પાપટ નવો સારીઓ થર એટળે તરતજ તપીલા પરનું ઢાંકનું કાહ 
ડી નાખી એ સારીસ્માની થારી એવી ગતે મુક્વીકે તે તપીલામાંન॥ 
પાણીની વરાલ સારીસઆઆના પરને બરાખમર લાળે, કારગુ કે પાણી 
માની વરાલથી કરી સારીચઓ થારી ઉપર થરી જશે. સે ખગ સારીખો 
થારીપર્‌ ખરાબર થરૈ એટળે તે થારીને પેલા થડ પાણોમાં મુકી 
દેવી જેથી તૈમાંનુ પાણી થારીમાં ભરાઈ જઘને થ'ડી પરરે. પછે થા- 
રીને કડરકમાંજ ચતી કરી નાખી પાટરી સલીયા કરી ગાગઆને 
થારી ઉપરથી આશતેથી કાહાડતાં. જવું અને તે કથરે[કમાતું પા'ગુ 
હાતે હાતે તેમાં નાખ્ખપતા જવું. પછે ગે કાહાડેલા સારીસ્યાને શુપર! 
પર્‌ નાખી પેલા તડકામાં મુકેલા ખાંક સ્મથવા કોચની ઉપર શુપર! 
ઉપરથી કાહાડીને નાખવું. પણુ ભાંમી નહી જાય તેતી સ'ભાલ રા- 
ખવી. શુકાઇને પોતાની મેળે સ્લલમાં ખખ્રાં થાયકે કાહાડીને તોપ- 
લીમાં સ્મલગા મુકવાં, પછે જયારે ન્ઝપઇગે તયારે કકરતાં 'જડતાં ધી- 
માં તલી કાડવા. યાદ રાખવુંકે સારી બનાવતી વપ્યત ત'ીવામાંતું 
પાણી નેમ ખલ પપલતું હોશે તેમ થાલી પરના સાખ ક*ર«લદી 
જલદી ખધાઇ જશે. એમ કરતા જે તપીલામાનું પાણી બલીને થોટ” 
રહેતો તેમાં ખીજી પાણી જૈડવું તમને તેટલા વાસતે સાર આ બના 
વવામાં લાકડા ધણા ખલેછે, સારીસ્યા બનાવવાને વાસતે અવાર નવા 
રે ખે થારી રાખવી કે જેથી એક થાલી પરતો સારીઓ બ'ધાય તેટ- 
લા ખી૬ થાંરી પર્‌ શારીએ ખનાવી તઈ-માર રાપ્યધોકે હેવી ગેલ 
મ 


ઝૂ 


ર્વ્સ્ક ખખરચીની ચોપડી, 


પાણીના તપીલાં પરથી ઠારીને ઉચજીકે તરત ખીજ ઉપર સુકી દેવી 
પણુ નને થારીનીપર સારીએઓ ખનાવેઃખા પછે નમો તપીલાપર્‌ મુકેલા 
થારી પરના સારીસ્માને ખધાતા વાર ણેયતો તેટલા વપ્ખત પેલી ખી 
થારી પર્‌ ખતાવેલા સારી ખાની થારીને ઉભી ધરી તહી રાખવી, પણુ 
હાતમાં સયરી ધરી રાખવી કેમકે નમો ઉભી યારી ધરી રાપ્યશતો એક 
ગમથી સારીઃઆનો સ્મટો નીચે ઉતરી પરશે. એ પરમાંણે જોએ 
ખેટલી ટીપરી શ્ઞાટાના સામન્ખા ખનવવા. 

૫૬૮--સવાડદાર્‌ તરેહ ધઉનુ દુધ અથવ' ઘઉના દુધની 
છુ'ટી નાનખતાઈ બનાવવાની રીત-એેનોા સામત-સરેદ શાકરી આ 
પાંડ ૧ શેર, ધઉત્ું શોળજ્જું દુધ ૧ શર, શજુ માખણતું તાવેલુ 
ધી ૧ શૈરે, યાને જેટલુ' ૬ધ લેવા તેટલા શૈર પા'ડ તથા ધી' લેવુ” 
ખદામના ખીજ ગ॥ શર, જોધયેતો થોરી ખદામ તેવો, એલચીદાણ। 
૧ તોલે, પખમણેલુ' જરા જાયક્લ, શોન્સો ગોલાબ અરુ ગલાસ 
ખેને બનાવવાની રીત- ધઉના ૬ધ તથા પ્યાંડને એક તપીલીમાં 
નાંખી થો'ર્‌ પાણી રૈડી મેલવીને મલાહીના રગડાની માફક નરમ 
કરવું, પછે બદામને ગરમ પાણીમાં નાખી તેના ઉપરના રાતા છલતાં 
કાહાડી નાપ્પવા. પછે શ્મે છોલેલીં બદામની બીજમાંથી નવઢાંકને સખા 
સન જુદી રાખ્ખી ખાકીની ખધી ખદામને સો પખાનીમાં છડીને 
ખારીક કરવી. પછે એક વાસણુમાં થોર્‌' પાણી રેડી તેમાં છડેલી 
ખદામ નાખી શારીપેંડૅ ધુતીને મેલડી નાખી કપરાએ કરી તે બદામ 
નો બધો ક્શ ગારી લેવો. છુછો રહે તે કાહાડી નાખવો, સ્મને એ 
ખદામના છાનું પાણી પેલા ૬ધના વાસણમાં રેડી દેવું. પછે એક 
પોણેશી તપીલીમાં ધીને પ્ખુ'મ કકર્‌ાવી તેમાં પેલું ખાંડ સાય મેલવેલુ 
દધ પાણી સુધાં ખધુ' ”ડી દેવું. પછે ચમય તથા તવાથાગે કરી 
ફેરવ ફેરવ કરતાં રહેવુ. ચમચની ઉપર ૬ધ વલનગે તો તવાથાએે 
કરી છુટું પારતાં જવુ'. તલીએ શામ ઈ ગાર અથવા મધીઅમ ધીમુ 
ખલતુ' કરવુ. પણુ ૬ધને ફેરવ ફેરવ કર્લાથી હાથ રાખવો નણી'. બે 
તરણૃ વખખત સુહુલાપરથી તપીલીને નીચે ઉતારી જરા રહીને પાછી 
સુકવી. પછે પેલી બદામતી ખીજ જુદી રાખેલીછે તેતી શલેશુ તથા 
ખલચીદાણા નાખી ચમચે ફેરવ ફેરવ કરતાં રેદેવુ, તલીએ દાને 
નહી' તેતી સભાલ રાપખ્ખડી. જયાર ખે દુધનો કેટલોક ભાગ ખધા- 
પને ગાંગરા નવા થાય તથા કેટલોક ભાગ છુવા ર્વા નવો થાય 
યાને તેમાંતું પાણી તદન શુક જઇને કોરડું જેવુ' પીપર યાય કે 
ઉપર્‌ જયક્લ તથા ગોલાબ છાંટી મેલવીને ઉતારવું, નરા થડું પડે 
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ને સકાખીમાં કાહાડી તેબલપર્‌ મોકલવું, એવી રીતતું તરેલુ' દધ 
ખાધામાં નાનખતાઇના જેવો સવાડ સ્યાપરે. 

૫૬૯--ખદામી મ્નેસુર્‌ બનાવવાની ર્‌ીત--એનો સામન--શાકર્‌ 
સ્મૃથુવા ખાંડ ૨) શૈર્‌, ચણાની રારનો દરેલો સઆંટા ગા રતલ, ધરઊનો 
ર્વો$1 રતલ, માપ્ખણુનું શો”ીું ઘી ૧ શેર, ખોખરા કીધેલા એલચી 
દાણા ન॥ તોલે, પ્પમનેલું' સમરછુ' જયડફ્લ, ખદામની છોલેલી ખી%૪ 
૦1 શૈર, ખીશમીશુ દરાપ્ષ નવટાંક, જરા કેશર. એને બનાવવાની 
૨ીત--પેહેલાં બદામની 'યીજને ગરમ પાણીમાં નાખી છલતાં કાહાડી 
નાપ્પવા, પછે તેને છ'ડીને બારીક કરવી. પછે દરાખતે જુદી ડ્વેહેજ 
છુડત્રી. પછે ઉપલા ઘીમાંથી આશરે ૫) તોલા જેટલું” ધી લઇ તેમાં 
પેલી છ'ડૅલી બદામને ભુજી કાહાડવી. ચમચે ફેરવ ફેરવ કરવી કે 
તલીઞે બણે નહી'. તલાધને લાલ થાય કે કાહાડવી. પછે દરાપખ્પને 
તલી કાહાડવી, તારબાદ ઘઊંના ર્વા તથા ચણાના સ્માટાને જરા 
ધીમાં ખર્માઠીને એવો કરવા કે જણે તેમાં ધી નાખીયું' હોયજ 
નહી'. પછે ચ્રુહુલાપર્‌ નેક પોહોરી તપીલી મુકી નીચે કોલશાનો 
ઈગાર્‌ રાપ્મી તેમાં ખાકીનુ' બધુ' ઘી નાખી ડ્હેજ૪ કકર્‌ાવવું. પછે 
તેમાં પેણા આંટા તાપ્)ી ચમચે ફેરવ ફેરવ રીને લાલ ભુજ્વો. એ 
મુજબ શમાટા ભુ'જઇને તઇયારે થતાં કદાચ ધી ધટે તો પીજી થોર 
વધાર નાખવું. છીયારૈ તેમાંતું ઘી જડટું પરીને રેલા ઉતર્‌ એવું 
થાય કે સુડુલાપર્થી ઉતારી પારી તેમાં પેલી છંડીને તરી રાખેલી 
ખદામ, દરાપ્ખ, એલચીદાણા અને જાયફલ તથા કેશર વમેર્‌ નાખી 
બધાને યમસએ કરી શાશીપૅેડે એકર્શ કર્તું. પછે સાકર સ્મથવા પ્માંડ 
નો ચાશ કરવા. ચાશણીમાં મોલ પાપશીના ન્ઝેવો યાશ ગ્યાવે કે તપીલુ” 
મખેથે ઉતારી તેમાં ઉપા સમાંટા બધે મેલવી નાખી કરછીથી પ્ષુબ 
ધુ'ઠીને એેકરશ કરી પાછુ ચુદુલાપર મુઠી ઇ'ગારપર્‌ રાખી “ઝુબ 
ધુ'ટ ધુ'2 કરીને એકર્શુ કરવું. ધી ખધું તરતુ' રેલા ઉતર્‌ એવું 
જણાય કે કલઇનો “જ્ીમચોા સ્મથવા કડરે।કમાં ગોલપાપરીની માફક 
ખીછાવી દેવું. નને થર્‌ે કે કાપ મુકવા. તદન થ'૬ પડવા પછે તેના 
નાહાના માહતા ચોલા જુદા પારી એક વાશણુમાં નાખવા. યાદ 
રાખવુ કે તેના ચાશલાં નર્મ સ્યથવા કડણુ રાપ્વવા તે ખનાવવાની 
મરજ પરછે, તેમજ મીંડા માણો ભાવે તેટલી શાકર લઇને શીરે 
બતાવવા ઉપણોા સ્‍ખટા ધીઇમાં ભુ'જતી વખતે ખરતુ નહી કરવાથી ઈ ગાર્‌ 
શાથે કામ લીધાથી જરા વપ્ખત તો લાગજ્ઞે, પણુ તેઘી મેસુર્‌ શારે 
ખનશે, એને બદામી મેસુર કળીને કહેછે, 
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પડ્હ--વર્ધેવરા લગનના બનાવવાની ર૨ૌત--એનો સામત 
સો”છું યી 11! નવટાંક, શર્કેદ ખાંડ મા શૈર, મરધીનુ' તાજું ૪ ડુ૧), 
ધઊ ના મેડો ૧) ઢીપરી, ધરના રવો સ્મરધી ઠીપશીં, એ ખરા ઝીધેલા 
ખેલચીદાણા ૨1 તોલો, “૮ર ખમનેલુ''જયફલ, બઘમ તથા પશુતાની 
ચોરી છુડેલી બીક અને એ આંટા મશલીને ખધાઇ શકાય એટલી 
વહડાઉ શારી (ત્યાશને ગ પેંટ્થી જરા વધાર) તાડી. એને 
બનાવવાની રીત--અએ બધા સામનને એક બીજમાં સાઈપેડ 
મેલવીને એકર્‌શ કરવો, (પાણી બીલકુલ લેવુ” નહી). પછે ન્ઝેમા 
શેટ્લીનો આટા મશલીએય તેમ તાડીયી-₹ એ સથાને મશલીને 
એક મોરે કરવો. નો તાડી ઉપર કરતાં એમાં જરા વધારે ખપે તો 
વધુ રૈડવી. પણ ખે સાટા છેક ધણે પોચા (નરમ) કરવો નહી, 
પૃણ વણી શુકાય ગવા જરા કડણુ રાં'યવા. પછે એ સથટાતા ગોરા 
ને ગક વાસણમાં મુજી ઉપર કપર્‌' ઢાંકી ધોડા કલાક રહેવા રેવા 
જેથી એ ટા ચીને ખીલકે, કારણ કે સેમ ગઢાતું ખમીર 
અરર તેમ વરધવરાં શારા ખીલેલા થશ, પછે એ ચરેલા આટાના 
જેવા નાહાના મૌહતા વર્‌્ધવરાં ખનાવવા હોય તે પરમાણે શરખા 
ભાગ કરવા, પછે એકેક ભાગને બોલ કરી એક થાલીને અબરે વારી 
તૈનતી ઉપર્‌ જર ધી લગાડી તેના જરા જરા વર્ધવરાં બતાવી સુપરા 
અથવા ચાદરતી ઉપર છુટાં છટાં વખાતા ના'યવા. વૈલળગુને આટા 
વણતી વખખતે વલગે નહી' તેથી તેને પણુ «૪ર ધી લમાડવું. પછે 
કકર્તા બ્ડતા ઘીમાં લાલ તલી કાહાડી ચાનીમાં મુકવા. નનો ધણા 
ખનાવવા હાય તો ઉપર્‌ પર્માણે વધારે શામાંન લેવો, 

પડશ--અદામ દર્ાખતે મદીલે -એનો સામનત--શફેદ 
મેડા ખાંડ ૧) રૈર, ધઊનો સઆટા ૨) 'ટીપરી, જૈઞોજુ' વી સેર 
ખોખેરા ઝીધેલા ખેલચીદાણા ન તોલો, થોર્‌ પખમનેલું' જાયફલ, 
ખ્દામનતી બીજ નવટટાક, ખીશમીશ દરાખ નવટાંક, ધોરી વલીઆશી 
ગને સોજો તરોલાબ અરુ મલાસ. એને ખનતાવવની શીત --વલી 
ગારીને અુ'ઠીને સાફ કરવી, તથા બદામને ગરમ પાણીમાં નાખી 
ઉપરથી છલતાં કાહાડી નાખી જણી શક્ષેશ કરી ધીમાં તલી કાહાડવી 
પછે દર્‌ાપ્ખને તલી કાહાડી તેમાં ભૈલી દેવી, તથા ધગેના શ્માટાની 
ગરમ ગરમ રોટલી બનાવી તેનો ભુકો કરવા, પણુ એવી શીતે હાતના 
ભાંગેલા ભુકામાં શૈટલીના જીણા જીણા ગાંગરા રહેછે તેથી એ ભુકાને 
ગેક શ્।% પખાંતીમાં ક્ુ'ડી નાખીને પછે તરાબાની ચાંતીમાંથી એક 
વાસણુમાં ચારી કાહાડવા. અને ખાજીનો જે જારે ભુકો રહે તેને 
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પણુ પાછો છુ'ડી નાખે. એવી શરતનો કીધેલા ખારીક ભુકાનો મદીલો 
શાર થશ, પણુ યાદ રાખવુ' કે શૈટલીનાો આટા મશલતી વખતે 
તૈમાં નવટાંક ઉપર્‌ ઘી નાખવાને ભુલવુ' નહી'. કેમકે આટામાં ધી 
નાખીને ખનાવેલી રશેટલી શકી થાયછે. ખાંડમાં અરધે! શેરે પાછી 
રડી તેનો ચાશ કરી ભુકો તેમાં નપ્મી શાંરીપેડે ખએેકરશ કર્‌ીશ્ખા 
કરવું. એ વખતે સ્ુડુલામાં માહોતુ' બલતું કરવું નહી, પણુ શારા 
ઇ'ગારપર્‌ કામ લેવું. પછે તેમાં ઉપર કહેલો બાકીનો બધા શામન 
તથા બાકી જે કઇ ધી, તરતાં રહે હેય તે ખધુ'રડી ૬૬ મેલવીને 
ધીપર્‌ મલીદો થાય અને પોચો નહી જણાય કે ઉપર મોલાબભ છાંડી 
ને ઉતારવો. પણુ નને શેટલીનો ભુકો શીરામાં નાપ્ખી સેલવીઆ 
પછે મદીલેો છૂટો નહી પડે અને ધણા નરમ લોંડા નવો 
થઇ ગયો હાય તો તેમાં સશ ર્‌ નવટાંક સયથથવા તેથી ર વધારે 
ઘઊનો સુકો મ્માંઢા નાખી મેલવી દ૪ને ઉતારવો. નમો ખાંડને બદલે 
ગાલ લેશે તો માલનો રાતો મદીલોા યરી. 

 _પકર-૭૩--હરીસો ગોસતનતોા મોલો તથા વગર્‌ ગોાસતનેા 
મીર! ખનાવવાની રીત--દરીસો બે જાતનો બનાવવામાં આવેછે 
ગેક્તાો મીંડા અને ખબીન્મો ગોસતનો. તેરી જો મોસતનો હરીસો 
ખનાવવો હાય તો એનો સામન--શાસત ગા રતલ, ગાય સષથવા 
ભસનું દુધ ર્‌॥ શેર, યં ર) ઠીપરી, જુ!% પાકત મોહતુ' નરીએર 
૧), બદામતી “ીજ નવકટાંક, ખીશમીત્ર દરખ નવટાંક, ખોપ્વરા 
જીષેલા એલચીદાણા ૧) પઇશાભાર, જરા ખમનેલુ' જયડફ્લ. એને 
ખનાવવાની રીત--એક વાશણમાં ધઊૅં નાખી તેમાં થોર્‌' પાણી 
રડી હાતે કરી ધઊંને ચાલવા, પછ તે વાસણુને જર્‌ા વાંકુ ધરી તેની 
કર ત્યાગલ હાત રાપ્પીને તેમાનું પાણી ખાહાર કાહાડી નાખવું. પછે 
ફ૨ી ખીજ પાણી રૈડી ચોલીને તે પણુ પાણી ઉપર પરમ.ણે કાહાડી 
નાખીને ચાંતીમાં નાખવા જે તે ધર્શોમાનું પાણી નીપરાઇ જાય તથા 
તેની ઉપરનો ભીણાસ સોશવાઇને ધઊ ૬#રા કોરડા થાય તેટલા વાસતે 
તૈનતી ઉપર્‌ કપરાનુ એક ગારીશઊ દાખવી મુકવૂં. ૧૫-૨૩ મીનીટ પછે 
તે ધઊમાં જરા ન્માંમેલી ધી નાખી શારીપેડે ચોલી નાખવા, પછે 
ગેક શજી લેણોાડાની ખાનીમાં ધઊને છ'ડીને તેનો જરી ણો 
યાને ચહરતો ઉતરતો 3-૪ તરૈહનો રવો કાહાડવો. પણુ તે રવાને 
ગ્મેક ખીજમાં ભલી નહી દેવો. પછે મોશતના કટકા કરી પાણીમાં 
«ર ધોધ કાહાડવું, પણુ કેટલાંક લોકો ગોશતને ધોતી વખતે સોલી 
ચાલીને ધોયછે તેમ તહી' ધોવું. ખએવી રીતે ગશરીને ધોવાથી મોસ- 
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તનો સવાડ ખએછો થાયછે તથા ફીકાશુપર મારૈછે, તેથી મોશુતતે 
ધોવુ' હેય તો પાણીમાં નાખ્ખી જરા છખબછખડાવી કાહાડવું, પછે તે 
ગોસતમાં જરા દરૈલો ગરમ મસાજ નાખી શારીપૅડે ખ્ુખ સ્માથી 
મુકવુ', તથા નરીખએલને શુમારી છરીએવ ઉપરથી ખએખવીને શાક 
કરવું કે ખમણુતી વખ્ખતે તેની ઉપરનો કચર પખમણુમાં નહી' પડે 
પછે તેને ભાંજ તેતું સફેદ ખમણુ કાહાડી તેનું જરા ધટ ૬ધ કાહાડી 
જાદુ રાખવુ' ગ્યતે બદાંમતી ખીજ્ટતે ગરમ પાણીમાં તા્‌પ્પી ઉપરથી 
તેના રાતાં છલતાં કાહાડી નાપી તેની શલેશું કરવી. પછે ખદામ 
દરાપ્યને ધીમાં તલી કાહાડવી, તાર્ખાદ એક તપીલામાં સ્માશરૈ ૪-૫ 
પઇશાભાર ધી કકરાવી તેમાં #₹રા મને લાલ કરી તેમાં સશડરૈ 
છશેર્‌ સમથવા શાતશૈર્‌ પાણી રેડી ઢાંકીને તેતું' ચુટુલાપર ત્માધન 
મુકવુ. તલીએ શાર્‌' બલતુ કરવું. જયારે પાણી પ્યુબ ખપ્પર કકે 
ઉપરથી ઢાંકણ કહાડી નાપ્મી તેમાં જર રવાનો એક ભાગ નાખી 
શારીર્પેડૅ છુંટ ધુઢ કરીયા કરવુ. ધુ'ઠીન્આથી હાત રાખવો નહી, 
કારણ કે હરીસો બનાવવામાં ને મેહેતતછે તે ખરે ખટ બેશીને રવાને 
કરછીથી ધ્ર'2 ધુ'ઢ કરી ચેર્વવાનીછે અમને તેટલા વાસતે હરીશ 
ખતાવનાર્‌ ચુદુલા સ્યાગલથી કેથે જવુ' નહીં. ૧૦-૧૨ મીતીટ રહીને 
એથી ઉતરતો ખીજ ભાગનો રવા નાખવો તથા તેતી સાથે પેલુ' 
આથી રાખેલું મોસત પણુ નાખી ધ્ુ'ટ ધુટ કરીયા કરવું, ૧૭-૧૨ 
મીતીટ રહીને વરી પાછો રવાનો એક ભાગ નાખવો. પણુ ધુટવાનું 
તો ચાલુજ રાખવુ, કારણુ કે જેમ રવાને ઘુટ ધ્રુ'ટ કરીને ચેમ્વશેો 
તેમ દરીશ્ો શાર થશે. એ પરમાણે એક પછી એક રવાનો ભાગ 
નાખી ગ્રેર્વવો, પછે તેમાં નરોએરનુ' દુધ રેડી દઇ ઘધુદીઆ કરીને 
"ખીર જેવું થાય કે તેમાં ઉપર કહેલો બાકીનો બધો સામન નાપી 
તથા ૬ધ રડી શારપેડે ધુઠીને તેમાં જરા નીમખ નાખી મેળવી 
દઇને ધટ નેવું થાય કે ઉતારવું. ટલે મોસતનો હરીસો થયો. પણુ 
જ વગર્‌ ગોસતનો મોડો હરીસો કરવો હોય તો એજ પરમ.ણે 
બનાવવે।. પણુ એેમાં ફ્ગ્ક એટલોજ કે એમાં મોસત તથા નીમખ 
નહી નાખવું. બાકી ઉપર્‌ પર્‌માણેજ ખધેો સામન લઇને ખતાવવેો. 
પણુ એ હમશ મીડ કરવાને વાસતે છીયારે તેમાં દ્ધ રેડો તીયારે 
તેમાં આશુર્‌ ૨॥ શેર ખાંડ પણ સાથે નાખી મેલવી ૬૪ ૬ધપાક 
ન્ટેવા થાય કે ઉતારેવુ એટલે મીંડા હરીસો થશે, પણુ કેટલાંક લેકે 
ખેવી 3તે ધોયલા ધઊંનો રવા કાહાડવાને ખદ્લે પહેલાં ધઊને શહેન 
સાણારીપર્‌ ભુ'જીને પછે ભરડી નાખેછે. ત્ખને તેને સુપરામાં ઝાથઝી 
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માતર તેના તાંદરાં કાહાડી લેઇ તેવા ૧) ડ્વર્‌ તાંદરએ કમોદના 
છરેલા ચોખ્ખા ગા શૈર ઘેવા તથા ખે નરમ રાબડી ન્ેવુ' થાય 
તેટલુ શુમારથી પાણીતું ચુદુલાપર્‌ ત્ખાધન મુકી તેમાં ખુબ કકરા 
અવે કે જરા ધી નાખી તેમાં પેલા ધઊંના તાંદરા એશ દેવા. 
પછે ન। કલાક સુધી ધુ'ટ ધુ'ટ કરીઆઆ પછે ચોખાને ધોઇને તેમાં 
નાખી સાસીર્પઠૅ ધુ ઠીન્યા કરવું, જીયાર્‌ રાબદી જેવું થાય કે તેમાં 
પંડ ૬ધ વગેર્‌ં નાપ્પી મેળવીને ઉતારવું. તેથી હરીસો ધેોયલા 
ધરના રવાનો બનાવવા કે ધઊંતા તાંદ્‌રાનો બનાવવો એ પકવાન 
ખતાવનાર્‌ની મર %પરછે. 
“-----ત્ૂકેૂ૨.%ન્‍5---- 


ફહ 
૧૯-તજહવાર જતના અચારે. 

પડ 8૪” અચાર્‌ બનાવનારને સડહમજણ તથા અચારેને 
વાસતે સરકો તઈયારે કરવાની રીત--સઆજગએ હેડલ સપેલા કેટલીક 
જાતના અચાર બનાવવાની શીતમાં જહાં ગરમ ઝીધેલે। સરકો કહેલોછે 
તે ડેકાણે હાવી રીતના ગરમ કીધેલો શર્કો વાપર્વોઃ--એક ક્લઇની 
તપીલીમાં શાર સરકો ૨) ખાટલી રૈડવો. પછે તજ ૦ તોલે 
લવગ ૦1 તોલો, ખઆાખા કારા મરી ના તોલા, સુવા ગા તોલો 
અને ૨-૪ એલચી લેવી. ખે ખધાને જરા ખોપ્પર્‌ કરી મલમલના 
કપરાના કટકામાં ધીલી એક નાહાતી પોટલી બાંધી તે સરકામાં મુકવી. 
પછે શુર્કાની તપીલીને ચુહુલા પર્‌ મુી ગરમ કરવો. પછે ઉતારીને 
"પ્ુબ થ'ડો પડવા દેવો. પછે તેમાંથી પૈલી પોટલી કાહાડી નાપ્ખી 
મચારમાં એ શરકોા રેડવા. એ પરમાણે જેટલાં સમયસાર બનાવવા 
હોય તેના શુમાર પરમાણે શરકો લઇને ગરમ કરવો. પણુ અચાર 
બે રીતથી ખનાવેછે તેમાં એકતેો એેંકે રઇને પેહેલા થોરા ગરકામાં 
હરાવી તેમાં નરે જાતના ત્મચાર ખનાવવા ણેયછે તે નાખ્પી "ખરમો- 
તીને બનાવેછે સ્મને ખીજત્તા ફ્કત ઉપર્‌ પર્માણે ગરમ કીધેલા 
શર્કામાંજ ગમચાર ભરીને તેમાંજ ખીલવેછે તેથી નેોઇએતોા 
સરકામાં અચાર ભરે ને ગમેતો રાઇના અચાર ભરે એ અસાર 
ખનાવ નારની મરજી પરછે પણુ ન કોધને રાઇની મરજી નહી 
હોયતો સરકામાનજર ભરવા, તમને જેર તે અચાર સરકામાં 
ખીલીને તઇ ખર થાયેકે પાાધાણાં વાપરવા. નનો કોઇને એ શરકાના 
સમચાર મીઠાં કરવા હોયતો શરકો રડતી વખતે તેમાં થોર્‌ ગોર 
રાહોવી નાપ્પવો *મચાર કાહાડતીઃવખતે તથા ભરતી વખતે સારી જતન 
રાખી હોયતો શારા જેહેશે. 


ર૦૮ બખૃરચીતી ચોપડી. 


પડપ--ધરેભના અચારે--સરકામાં રાઇ ચહરાવી કકળી નેવી * 
તશૈલી ખારા ધર ભતી કટકીઓને 'ખ્રુબ થડી પારી તેમાં ખરમોતીને 
ખર્‌ણીમાં નાખવી તમને ઉપર્‌ ચપટ ઢાકણુ ઢાંકવું, કે તેમાં જણા. 
મછર્‌ જાયનહી, ખે રાઇ સરકામાં પહરાવતી વખતે તેમાં થોરા 
ત્રાખ્મા કારા મરી, રાતા મરચાની સુઝી ભુકી અને 9૨ તાખી 
સેલવવું, સ્મચાર ચરીને નર્‌મ થાયકે ખાધામાં લેવા. એ સ્મચાર 
“હાજ દાહાડા રૈહેતા નથી માંટે ખપ જેોગાજ બનાવવા, સગકા 
તથા રાઈ ધર્‌ભના સુમાર પર્માણે લેવી. કાહાડતી વખતે તેમા 
મછર્‌ જય નહી તેની સ'ભાલ રાખવી. રઇને હાતે કશી સહરાવવી 
નહી, કેમકે તેૈયી હાતમાં સ્મગન બલશે. તેથી જયારૈ્‌બી રાઇ ચહરાવે 
તાહા”્‌ ચમમયા અથવા કરછીથી કરી ૨1ઇ ચહરાવવી. 

પડ૬--તાજ માછલીના અચાર--નેમ ઉપર ધરભના અચારે 
ખનાવવાની ( જીખોા નાગ પહપ ) રીતછે તેજ પર્માણે એ સમચારે 
ખનાવવા, પણુ એમા ફરક ખેટલોજકે ધરભને બદલે તાજ માછલીની 
કટ્છીખોને કકરી ન્સેવી તલી કહાડી ઉપર પરમાણે ભરવા, પણુતેમાં 
મછર્‌ જયનહી તેતી સભાલ રાખવી, કારણકે ને તેમાં મછરે 
જર્‌તા ત્મચારે ખગશી જરી, એ સંચાર ખપ જેોગાજ ખતાવવા 
કેમકે તે ઘણા દાહાડા રૈહેતા નથી બગડી જાયછે, સરકો તથા રાઇ 
માછલીના શમાર્‌ પરમાણે લવી, સ્યમમાર ચરીને તઇશ્આાર થાયકે 
ખધામાં લેવા. 

પડ્૭--૨]કી માછલીના અચાર--નેમ ઉપર ધરભના ત્મયાર 
(જુઓ નાગ ૫૭૫) રીતછે તેજ પરમાણે તમને તેવીજ રીતે ર્‌ઇ 
સરકામાં એ અસાર બનાવવા, પણુ એમાં ફરક એટલોાજકે સુકી 
રામશનતી માછલીની કટ૪છીઓને જરા પાણીમાં ભીંજવી રાખી સમારી 
કરડી કરી પછે કકરી જેવી તલી ઠડી પડવા દઇને ઉપર પરમાણે 
ખનાવવા. મને તેમાં મછર્‌ જય નહી તેતી સંભાલ રાખખવી. નહીતો 
કે સ્યષાર્‌ ખગડી જરે. એ અસાર નાહાજ દાહડા રહેતા નથી 
""પ જોાગાજ ખનાવવા. 

પ૭૮--તાછ 'લમીના અચારે-”્મ ઉપર ઘરંભતા અગયાર 
બનાવવાની ( જીએ નામ ૫૭૫ ) શીતછે તેજ પર્માણે ખનાવવા પણુ 
ખેમાં ફર્ક એટલોન કે ઘર્ભને 'વદણે તાજ 'કોાલમીને સમાંશી 
નીમખમાં સારીપેડૅ સ્યાથી ષધોઇને “૪ર હલઢ લગાડી કકર્‌ી ન્ઝેવી 
તલી કાહાડી થ'ડી પારી ઉપર પર્માણે ર્‌ાઇમાં ખર્મોતીને ભરવા. 
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પ૭8--ઈડાંતા અચાર”-ન્ઈએ એટલાં મસ્થીતા તાજ ઇડાંને 
કઠણુ બારી કાહાડી થ'ડા પડેને ઉપરથી કટલા કાહાડી નાખવા, પછે 
એક કાચની બરણીમાં ભરી ઉપરથી ગરમ કીધેલો શરકે! રૈડી મજ 
ખ્રુત ધાંકીને કપરાથી મોષાડું બાંધવું, ખે શુરકેો ગમ્મ કરતી વપ્યતે 
તેમાં દ એક પેંટ સરકાએ આપ્યા કાલા મરી 3) તોલો, થોડી 
શુકા લાલ મર્ચાતી ભુકી તથા ગા તોલો લવ'મ નાપ્પી ગરમ કરવો 
જરે એ ઇ ડાના રમ બદધ્લાએકે પખાધામાં લેવા. ખે અચાર જહા 
જ દ્ાહાડા રૈહેન્યાથી બગળી જયછે તેથી પયાધા જોગાંજ બનાવવા. 


૫૮૦--રાઈ ચરાવેલે સરકો અથવા અચારને વાસતે ૨ઈને 
સરકામાં ચરાવવાની શૈત--ગ્યાખે એેથલ કહેલા મઇના ચાર 
ખતાવવામાં જાંહાં રાઇ ચરવેલે સરકો કહેલેછે તાંહાં હાવી રીતથી 
ગધને શરકાંમાં ચરાવીને કામમાં લેવો:--સરકો સમચારના સુમાર 
પમ્માણે લેવો. યાને સ્મચાર જડતો સરકો લેવો. તમને તેના શુમાર 
પર્માણે દરેલી રાઈ લેવી. પેહલા દેલી રાઈને પાંતીમાં જરા છુ'ડી 
ને ખેક વાસણુમાં નાપ્યવી, પછે તેમાં થાશે સગ્કો રૈડી ચમચાએ 
થવા કરછીકી શારી પંડ હીલવ હીલવ કળીને ખએેવીતો ચરાવવી કે 
નાખ્ખમાંથી ઝમકાર છટે. રાઇને હાતે ક(1 ચરાવવી નહી, કેમકે તેથી 
હાતમાં ગગન ખલશે, પછે તેમાં થોર આખા કારા મરી, ધોરી સુકા 
રાતા મર્ચાંતી ભુકી, થોરી ખોખરી કીધેલી સુકા લસણુની કરી અને 
તેમાં રંગ આવવાને વાસતે નરા દરૈલી હરઢ નાખી બધાને સારી 
પેડે મેલવીને વરી મોરી સરકો 3ડીને એક રશ કરવું. પછે ન્ઝે 
જતના રઇના અચાર ભરવા હેય તેતે એેમાં ખરમોઠીને બરણીમાં 
ભરી જે કઇ વધી હોય તે ઉપરવી તેમાં રેડી દઈ હાંકવૂકે તેમાં 
જણા મછર જય નણી, નેોાઇએતો રાઈને સરકામાં ચગવતી વખતે 
તેમાં, થોટે' સરસીરું તેલ રડીને યરાવવી. થોડા ઘહાડા રહીને તપા 
સવા જે તેમાંતાો સરકો અસચાર વીતે સોસવાઈ ગયો હોયતો ઉપરથી 
ખીનો થોશે ર૪ ગરાવેલો સરકો રેડવા, એન એ તારને વાસતે 
સરકાને પેહેલા જરા ગરમ કરી થ'ડ) પડવા ૬ઈ પછે તેમાં રાઈ 
ચરાવીને ભનાવશેતો વધારે શારા થારી, અચાર ખે રીતથી બનાવ 
વામાં આવેછે, કેટલાંક લોકે! રાઇના સમાર બતાવેછે, અતે “કેટલાં 
ક લોકે ફક્ત સરકામાં” બચાર ભરેછે. જાખેર એ વીશે ત્માપેલી 
વધારે શહમજણુ નાન ૫૭૪. ર 
પૃ૮૨--૫પ૮૩--અ જરતા, ખારકતા તથા જર્દઆણુ'ના રાઈના 


અચાર્‌ બનાવવાની રીત--ૂેોઇખએે એટલાં તવા અજર અથવા 
મ, 


૨૧૦ ખખબરચીની ચોપડા. 


“ખારક થવા જરદસ્ાલુ' જેતે ચેક નત લેવા. પછે ઉપર પર્માણે 
રાઇ ચરાવેલા સરકામાં ખરમોતીને બરણીમાં ભરી મજબુત ઢાંકવાંક 
તેમાં મછર જય નહી. (જુખોા ગ સ્મચારને વાસતે રાઇ ચરાવેણેો 
સરકો બનાવવાની શીત નામ ૫૮૦) જા સમર ત્મથવા પારક નવી 
નહી મલતી હાય ગ્મને જુના હોયતો તેને પેહલા “૪ર ગરમ પાણી 
માં ધોઇ કાહાડવા નમે ઉપરથી મેલ તથા કચર્‌। નીક્લી જરી, પછે 
કોરડા કરી ભરષા. (જુએ ગસ્યચાર બતાવનારને સહમજણુ નાગ 
પ૭૪). 

૫૮૪--આદાનું રાઈનુ' અચાર---નઇએ એટલું સાદ લઇ 
છોલીનૅ તેની પાટલા પાટલી પોહારી સલેસ કાપવી. પછે તેમાં મીઠુ 
નાખી ઉથલ પાથલ કરી સઆસર”ૈ બાર કલાક સુધી રૈપવા દેવી. પછ 
તેને તડકામાં શાદરી ઉપર શુકાતી નાખતી, બે તર્‌ણુ દાહાડા બરાબર 
સુકાયકે ઉપર્‌ પરમાણે સરકામાં સાર! પેડે રાઈ ચરાત્રી તેમા "ખર્મો 
તીને બરણીમાં ભરવી. (જુએ એ સમચારને વાસતે રાઇને સરકામાં 
ચરાવવાની શીત નાગ ૫૮૦) જયાર અમાર ચળીને ખીલેકે ખાધા 
માં છેવા. પણુ કાહાડતી વખતે તેમાં જીણા મછર “ય નણી તેની 
સભાલ રાખતા કેમકે તેથી સ્તચાર ખગડી “રી, (”શુખો ગસચાગ 
ખનાવનારને સહમજણુ નાન ૫૭૪), 

૫૮૫--રેસાનું રાઈનું અચાર બનાવવાનાં રીત-- નમેઇએ 
ગેટલુ' દ્લદાર્‌ સ્માદુ લઇ છોલીને તેની પાટલી પોણાશી સણેસ કાપવી 
પછે તે સલેસતી જીણી જણી કચુખરના ન્ઝેવી છરીથી કરી સલીઓ 
કાપી કાહ ડવી. પછે મે બધી સલીનૅ એક તેોપલીમાં નાખી ઉપર 
થોર નીમખખ નાખી સાશી પેઠે ખરમાતીને એક દાહાડો રેહવા રેવી. 
પછે તડકામાં સાદર] પાંથશી તેની ઉપર ખે તરણુ દાહાડા સારી પે 
સુકવવી. પછે ઉપર્‌ પરમાણે રાઇને સરકામાં ચરાવા તેમાં એ સાદાની 
સુક્વેલી સલીઓ ખરમોટઢી બરણીમાં ભરી મજબત ઢાંકણું ઢાંકનુ કે 
તેમાં મછર્‌ જય નહી. ("જુએ એ અચારનતે વાસતે રાઈન સરકામ્‌ 
ગર્‌ાવવાની રીત નાન ૫૮૦) જયાર તરચાર ચરીને તઈઇ આર યાયકે 
"ાધામાં છેવા (જુખોા સ્મયાર બનાવનારને સહણજણુ નાન ૫૭૪). 

૫૮૬--૮૭--ગાજરનું તથા ચીભરાનું રાઈનું અચાંર-- 
નાગે ટલાં શુર્તી ગાજર લઇ શમારીને ચીરીઃ્ખા કરી 
વચમાંષી તેનો પીલા કાહાડી નાખવા. પછે તેની પાટલી સલીઓ 
કરી મીઠામાં ખેક દાહાડો રહેવા દઈને પછે તે સુકાથન્ને છોરી 
નવા યાય તાંહાં સુધી તડકામાં સાદરી પાયરી તેની ઉપર સુકાતી 
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નાપમડી. જયાર બરાબર સુકાયકે ઉપર પરમાણે રાધને સરકાંમાં મરા 
વી તેમાં ગાજરની સલીઓને ખરસોઢી બરણીમાં ભરી મજબુત ઢાંકવું 
કે તેમાં જીણા મછર્‌ જય નહી. (જુગમા ગયે અમચારને વાસતે રાઈને 
સરકામાં ચરાવવાની રીત નાગ ૫૮૩) જયારે અસાર ચરીને ખીલેકે 
"ખાધામાં છેવા. ચમેન્ન પર્માણે સુરતી ચીભરાના ગઆવીત્માના નાહના 
નાહાના કટકા કાપી સ્યાયી સુકવીને ખનાવશોતો ચીભરાના ખચાર થશે 
(જુખોા સમસચાર બનાવનારને સહમજન ના* ૫૫૭૪) 

૫૮૮--ગલેલીના રાઈના અચારે--સારી કુ'મરી થોરી તાશ 
ગલેલા લઇ છોલીને તેના બબૅ ચીરીગખા કરવા. પછે ઉપર્‌ પરમાણે 
સરકામાં રાઇ ચરાવી તેમાં ખરમાટીને વાસણમાં ભરી ચપટ ઢાંકણ 
ઢાંકવુ'કે તેમાં મછર્‌ જય નહો. ખીન્ઝે દાહાડે ખાધામાં લેવા, "ઝુ 
સસારને વાસતે રાધને સરકામાં ચરાવવાની રૌત નામ ૫૮૩) 

૫૮૯--૫૯૨ ---કારેલાના,સલગમના, કાબોજના, તથા કાલી 
કૂલાવર્‌ના રાઈના અચાર બનાવવાની રીત--નમેકે ઉપર કહેલી 
તરકારી "જુદી જુદી ચાર જાતનીછે પણુ સ્મયાર બતાવવાની રીત 
ખેક4૬૪છે. તૈયી ઉપર કહેલી કોઇ'યી નરતતી તરકારીના રાઇના ગ્મચા 
રે બનાવવા હાયતો નતે એક જાતની તરકારી લઈ સમારીને તેના 
નાહાના કટકા સ્મથવા જીણી જીણી કાટરીઆ કરી તમાં મોડું નાખી 
તશંખે ઉપર કગી આશરે ૧૨--૧૪--કલાક રહેવા દેવો. પછે 
ન્તહાંવેર તે શુકાઇને છોગીસ્ખ! ન24ી થાય તેટલા દાહાડા તેને તડકામાં 
શાદરી ઉપમ નાખવાં, પછે સરકામાં સારી પેડૅ રાઇ ચરાવી તેમાં 
અ સુકવેલી તરકારી પખરમોઠીને બરણીમાં ભરી મજબ્રત ઢાંકવી કે 
તેમાં મછર્‌ જાય નહી. (જાગતો એ ઝ્યંચારને વાસતે સરકામાં રાઇ 
ચરાવવાની શત નાન ૫/૩૦) ન્ઝેસ્મારે ચાર ચરીને ખીલેલા જના 
યકે પખાધામાં લેવા. પણુ નમ સ્મચાર સરકા પીને સોસવાઇ ગીશ્બા 
હોયતો ઉપરથી થોર ખીજો રાઈ ચરાવેણો સરકો રેડવે.. 

પક્ડ--વાંસના રાઈના અચાર બનાવવાની રીત--૦૪મીણુમાંથી 
જેવાલીલા વાંસના કુમરા પીલા [ટે તેવા લઇ સમારી જણા જીણા કટકા 
કરી મીઠામાં ચઆથીને બાહાર એને તડકામાં શુકાતા નાખવા તે સુકા 
ઇને છોરીન્યા ન્ઢેવા થાય તાંહાં શુધી સુકવીન્ખા કરવા. પછે ર્‌ાઇને 
સરકામાં સારી પેઠે ચરાવી તેમાં "પર્મોઢીને બરણીમાં ભરી મ૬૪ 
બુન ઢાંકવુ' કે તેમાં જીણા મછ૭ર્‌ જાય નહી. (જુખો એ સખચારને 
વાસતે રાઈને સરકામાં ચરાવવાતી રીત નાગ ૫/૮૩) જયારે થરીને 
ખીણ કે ખાધામાં લેવા. 


જઉ ખખરચીની ચોપડી. 


પક્૪--ખફેણા રાઈના બનાવવાની ૨ીત---ોઇઈએ એટલી 
સાશી પાકી કે6ઉ લઈ તેને પાણીમાં બાર કાહાડી શુપરામાં છુટી 
છુટી નાખીને પ્ષુઃ્ય થ'ડી પારવી. પછે સરકામાં રાઇ ચરાવી તેમાં 
કેરીને ખરમાટીને બરણીમાં ભરી મજબુત ઢાંકવીકે તેમાં છીણા મછર 
નાય નહી. નમો મેછર જશેતેો ખગડી જસે. ત્મમાર ગળીને નરમ 
યાયક્રે ખાધામાં લેવા. (“જુઓ એ ત્મચારને વાસતે સરકામાં ર્‌ઇ 
ગયરાવવાની રીત નાન ૫/૦) 

પક્પ--કરીના અચાર્‌ બનાવવાની શીંત--સુરતી એક મણુ કાચી 
કુમરીં સારી કેરી દીચકા સાથે લેવી, યાદ રાખવુ કે ખાહાર દેશાવર 
પ્યાતે કેરીને તોલીને વેચેછે. પછે તેને પાણીયધી ભરેલા વાસણુમાં 
છબ છબદાવી કાહાડી ઉપર મીડ ભભરાવી બરણીમાં નાખખતી, પણુ 
એ કેરીને બરણીમાં નાખવવાની ત્ખગાઉ તેમાં પેષેલા થોર્‌' મીડુ' નાપ્પી 
પછે ઉપર થોરી કેરી નાખ્પવી. ખે પર્માણે અવાર નવાર કેરી તથા 
મીઠું નાપ્પી બમણીને ઉપરસુધી દા'ની દાખીને ભરવી. પછે તરણુ ચાર 
દાહાડા રહીને તપાસવી, પછે તે કેરી દબે એટલું તાંજું કુવાનુ પાણી 
નેક વાસણુમાં રડી તેમાં એક મુથી મીદુ નાખ્ખી પીગલાવવુ, પછે 
કપરાથી ગામી કાહાડી એ મીઠાનું પાણી તે કેરીની બરણીમાં રડી મજ 
બુત ઢાંકવી કે તેમાં મછરે જય નહી. પાગ નમ માડાનું પાણી છઠીને 
કેરી દુબેલી હોયતો તેમાં ખીજું પાણી નહી રૈડવુ(. સ્આાથ દસ દહાડા 
રહીને તપાસવા. એ એક મણુ કેરીસ્મે ૪ શર મીડું લેવું, ગ્મચાર 
ચયરીને નરમ થાયકે ખાધામાં લેવો. એ સ્ચાર ભરવામાં કેરી 
દઘાગેલ તયા નરમ નણીલેવી 

પક્૬--ગોર “રીના કફ્ર્માસુ અચાર બવાવવાતી ર્‌ીત-- 
સારો મોહેોતી કાચી કેરી સુગ્તી એક મણુ લેવી, યાદ રાપ્યવુ કે ખાહા 
ર દેશાવર પપાતે કેમ તોલીને વેચેછે. પછે તેને કાપીને સાર્‌ ચાર 
મ્મૃધવા આથ સાથ ચીર કરી તેમાંતી ત્રટલી કાહાડી નાખવી, 
તમને તે કેરોની ચીર ઉપર જરા પણુ લીલાશ રહે નહી એવી રીતે 
છોલી કાહાડવી. પછે તે ચીર્‌।ને જરા ગરમ પાણીમાં ધોધઈઈ કાહાડી 
તેમાં ૪) શેર નીમખ નાખી મેલવીને એક માટીના વાસણુ(માઢલા) 
માં 3) દાહાડ! સુધી ભરી ર્‌ામવી, કારણકે નનો ધાતુના વાસણમાં 
કેરીની ચીર્‌। રાખી હોયતો એટલાં દાહાડા રહેસ્માથી વષ્ખતપર પખતા 
સથી કરીને કદાચ તેમાં ધાતુ એગલે «થી માટીના વાસણુમાં એવી 
કશી ધાસવી રૈહેતી નથી. પછે તેને ખાહાર કાહાંડી કોરડી કરીને 
સાદરી ઉપર તડકામાં સુકાતી નાખતી, તરણુ ચાર દાહાડા સાસ પેંડે 


સ્મસારે ૨૧૩ 


તડકુ દેવા પછે 3 3ર રાઈને ભરડી તેતા છલા ઝાટ%૪ી કાહાડી 
"ષુબ છુ'ડીને બારીક કરી એક કઠર્‌।કનાં નાખ્ખષવી, પણુ નમો દરેલી 
રાઈ તઇઅર મલતી હોયતો સખી રાઇને છોડવાની ગમ નયી 
પછે તે રાઇ નર્મ રાખડી ન્ઝેવી થાય ખેટલો શાર તારના સરકા 
જડી રાઈને સારી પેઠે ચરાવવી, યાદ રાખવુ કે ખેમાં મોરછે તેથી 
સરકા લેવો નહી નોઇએ પણુ ક્ક્ત રાઇ ચરાવવાને વાસતે થોર 
ન સરકા લેવો, રાઈને હાતે કરી ચરાવવી નહી કામ્ણુ કે 
હાતમાં તનમન ખલશૈ તેથી કર્છીથી ચરાવવી. પછે તેમાં મીડાશુ 
પુરતો આશુ ૧૦ સેર ગોર નાખી મેલવીને એક રશુ કરવું મોરે 
કઠણુ નહી લેવા, પછે તેમાં એેઠલ કહેલા બધો સામણુ નાખી મેલ 
વી ને એ કેરીતી ચીર્‌। પયરમોટાએ એવું એ બધું નર્મ કરવું 
સમે પર્માણે બધુ' ત૪ન્માર કરવા પછે પેલા કેરીના ચીરીશ્યા તેમાં 
'પર્તાતીને બરણીમાં ઉપર્‌ શુધી ભરવા, “મોઇગતોા એ રાઇ ચરા 
વતી વખતે તેમાં થોર્‌' સર્‌સીયુ તેલ પણુ રૈડીને મેલવવું, પણુ 
જા કસતી મરજી શરશીન્મા તેલની નહી હોયતો નહી રડવુ 
પછે તે બરણીનુ' મોદડું મજન ઢાંકવુંકે તેમાં મછર્‌ જાય નહી 
કારણકે નમા મછર નશતો સમાચાર બગડી જશે. પછે ચએે બરણીને 
જાંહાં સરદી વાલી જતગ્રા નહી હોય તાંહાં મુકી રાખવો, તનને 
દહાડે એ બધી ચીરેને તરીએ ઊપર કરવી. એ પરમાણે તરી 
જે દાહાડાને સાંટર્‌ મહીના શુધી તરીએ ઉપર કરમીસ્ઓા કરવુ 
ને મહીના પછે દર્‌ પંદર દાહાડે ખેક્વાર તરીગ્મે ઉપર કરવા 
એેંવી રીતે કરી્માથી ઉપરના સમચાર શુકા નહી રહે. જા એ અચાર્માં 
મીદસ ધોરૈ્‌। લાગેતો 'ીન્મો મોર સુકવો. એ સઅસારને નેમ જતનયી 
રાપ્યશો તેમ બે તરણ વર્શ શુધી “ગડશે નહી. એ ત્મચારમાં નાપ્ય 
વાનો સામન---કારા સ્માખ્પા મરું ન શેર, ધાણા ૦1 શૈર, દરૈલી 
હરઢ ૧ પાશે, ખોપ્ખર્‌ કીધેલું' જર્‌' નવટાંક, ખોપ્યરા જીધેલા શુકા લશ 
ણની કરી ના શેર, થારી તજ, લવંગ અને એલચીને ખોપ્પરી કરીને 
નાપષ્યવી. સ્મને જો કોઇતી સુકા મરચાની ભુકી ના"“વાની મર્‌ 
હોયતો બે તોલા સુધી લેવી. ખે બધાને રાઇ મોરમાં નાપપી મેલવવું. 

પસડ--૨ર્‌ાઈ કરીના અચારે બનાવવાની રીત--ન્‍ેમ ઉપર 
ત્રોર કેરીના સ્યચાર બનાવવાની રંતછે (”જીગ્મો નાન ૫૯૬) તેજ 
પર્માણે ખધા સામણુ લઇ તેત્રીજ રીતે કેરીને સુકવીને ભરવા; પણ 
ખેમાં ફ્રક એટલણોજકે એમાં જરા પણુ બોર નહી નાખવો, ત્યને તેને 
ખદ્વે ર૪ તથા સરકા વધાર લેવો. 


૨૧૪ બઅખરચીની ચોપડી 


પલ૮--ચાપાં કેરીનું અચાર્‌-- ઉપર ન? ગોર કેરીના ખચા 
ર્‌ બનાવવાની (જુખા નાન ૫૯૬). રીતછે[ુંતેજ પર્માણે “બધા સામ 
ણુ લઇ તેવીજ રીતે કેરીને સુકવીને બનાવવા, પણુ ખમાં ફરક ખેટ 
લોજ "જુ કેરીના છુટા થારોગ્મા કરવાને બદછે ચીજને સ્‍્યાપખપી વલમેલી 
હે ખેવી રીતે કાપવી શ્મને તે કેરીમાં ઉપર્‌ કહેલો થોગા થો 
ડિ ભરી દાખી ર૪ કોરમા ખર્મોટીને બરણીમાં ભરી ઉપર્‌ 
થી થોર્‌' સરશીયુ તેલ રેડીને મજજીત ઢાંકી ઉપર પર્માણે ફેરવ ર્રેર્વ 
કરવા. ચર્‌ને ખાધામાં લેવા, 
પક્ક--મેઠીઆ "કેરીનું અચાર્‌--ઉ૫ર ને ગોલ કેરીના 
સ્યચાર બનાવવાની રીતછે, (”જુઓ નાન ૫૯૬) તેન પરમાણે 
બધા શામણુ લેઇ તેવીજ રીતે કેરોને સુકવીને ભરવા, પણુ મેમાં 
કરક એટલોાન્કે કેરીતી છુટી ચીરી કરવાને બદલે ચાર ચાર 
ચીર્‌। સાથે વલગી રહે એેવી રીતે કાપવી તથા શરશી-યા તેલમાં 
૨) 22 મેથીને શૈકવી સ્નને ગ શેર સુકા લાલ મરચાને જરા 
મીઠા તેલમાં શેકવા. પછે મેઠી તથા મરચાને છુ'ડી ઉપર પરમાંણે 
ઈ મોર્‌ વગેર તઇસર કરી તેમાં મેઠી [નાખી મેલવીને થોરી 
ચારી કેરીમાં ભરી દઘાખીને પછે ખરસોઠીને બરણીમાં ભરી મન 
ખુત ઢાંકી ઉપર્‌ પરમાણે ફેરવ ફેરવ કરવા. ચરેૈને ખાધામાં લેવા 
૬૦૦--નવી "કરીના જાઈના ચીરીઆ--ઉપર ન્ઝે કેરીના 
ત્મચાર્‌ બનાવવાની રસૌતછે (જુઓ નાઃ ૫૯૫) તે પ્રમાણે કેરીના પાણીના 
સ્મચાર જયારે જરા સમરેધ કચરા ચરવા પર આવેકે તેમાંથી 
કાહાડી ચીરીન્ખા કરી ગોટલી કાહાડી નાખવી. પછે તે ચીરીશ્યા 
ના સુમાર્‌ પરમાણે સરકામાં રાઈ ચરાવી તેમાં ખર્માોતીને બરણી 
માં ઢાંકીને થોરા દહાડા રહેવા દેવા. ચરૈને ખાધામાં લેવા. 


૬૦૨--લીંખુના સોજા અચારે બનાવવાની જરીત--શારા તાજા 
"પાતા લીબું મોણહોવાં નવાં ૧૦૦) નગ લઇ તેની ચાર ચાર ચીર 
કરવી. તે ચીર કાપતી વખતે લીંબ્રુને છેક નીચે શુષી કાપવા નહી' 
પણુ ચીર્‌। વલગેલી રહે તેમ કરવી. પછે નીમખ્ખ ૩1 શૈર્‌ તથા 
દરેલી ૨1% હરઢ ૧॥ પાશેર લઇ, નીમખ્ખતે ખબામશીક વાટી તેમાં 
હરઢને શારીર્પેડે મેલવી દેવી, પછે એ હરઢ સેલવેલું નીમપ્મ દરેક 
લીંબુમાં જેઢલુ' માખે એેટલુ' દાખી દાખીને ભરવું. પછે એ ખધા્‌ 
લીંબુ માએ એવી એક કાચની શૈહજી બરણીમાં લીં'જુને ભરવાં. 
ગમે લીજુ બરણીમાં દાળીને શીં'ચવવાં. પણુ નો એમાં કોધતી મરજી 


સમગા2. જેશપ 


આદ તથા મરમાં નાખવાની હાય તો નાણ 3ર દલદાર આદ તયા 
જ॥ પાશેર મગમાં લેવા. ગ્યે આદુને છોલી તેની પાટલી શલેશો કરવી 
પછે નીમખમાં એ ત્માદુ તથા મરચાંને બે તરણુ દહાડા સ્માથી 
તડકામાં તરણુ દહાડા સુકવી રાખ્પવ(#. પછે બરણીમાં લીઝ ભરતી 
લપ્પતે લોનના બે તરણું થર (પર) થાય કે તેતી ઉપર માદ તથા 
મર્યાંને પણુ હરઢ નીમખમાં પમરમોતી લીંબુની ઉપર એનું પાય્લુ] 
જેવું પર કરવુ'. ગએવી રીતે ખધાં લી'જુ દાખી દાખીને ખરણીમાં 
ભરવા તમને વચે વચે સ્ખા૬ મરચાંનું' ૫? કરતાં જવું. જયાર્‌ બરણી 
ભરાય કે તેની ઉપર લીઝ કાપતાં જે રશ નીકલીશ્માો હોય તે તેમાં 
જેડી દેવો. પછે ઢાંકણું ઢાંકી કપરાથી મજખુત ખાંધી જહાં શરદી 
નહી હોય તે «ગા ઉપર બરણીને હલાએદી મુકવી. આથ રદાહાડા 
રહી બગ્ણી ઉગારી તેમાંયી એ સ્ખચારને કલઇની કઠર્‌।કમાં ખાલી 
કરી તલીએ ઉપર કરીને પાછા બરણીમાં ભરી મજખુત મોહાર્‌' બાંધી 
રાખવું. એ સસ્‍્ખચાર મહીનો શવા મહીનામાં ખાધા લાયક થશે. પણુ 
જો નમે અસચારને જલદી ખાધામાં લેવાં હોય તો એ સ્મચાર ભરેલી 
બરણીને તડકામાં મુકવી સઞને બે તગ્ણુ વખત તરીએ ઉપર કરવા 
એટલે ૧૫ દાહાડામાં એ સસાર પ્માધા લાંયક યશે. શુચણા--નો 
એ સયસચારમાં નીમખ દીને નહી ભરવાથી ત્યયવા ભુપ્પર પવણુ 
લાગાયી વપ્ખતપર લીઝ કોરડા પશી ગખેલા બરણીમાં જણાય તો 
ઉપરથી ખીજી નીમખખ ખારીક કરીને શહેન્ટ હગ્ઢમાં ભૈલી તેમાં 
ધટે તેટલુ' ઉપરથી છાંટવું. સ્તથવા સભાલથી થોરા લીને બાહા 
કાહાડી વચમાં બે તરણુ પરૈ ખે નીમખ છાંટવું. ઓજુ--શ્મે 
ગ્ધચાર્‌ બનાવવામાં ખનજ્નર્‌' હરેઢ વાપડવી નહી કેમકે તેમાં આટા 
વીગેરૈની ભેલ હશે તો સ્મચામ %ગઇ તથા ખગરી જશે. એ ગ્મચાર 
શાજ હાતથી ભરશો તો વધા” શાર. કાહાડતી વખતે કાંટાથી કાહા 
ડવા. ખે અચારમાં કેટલાંક લોકો થોર શરકોા પણુ રેડેછે. 
૬૦ર૨--કર્મદાનુ અચાર--૨) ટીપરી લીલાં કાયાં કરવ'ડા લઇ તેને 
પાણી ભગેલા ચેક વાસણમાં નાખી સારીપેડે ધોઈ કાહાડવા, પછે 
ખેક વાસણુમાં ખે કર્‌મદાં નાખી ઉપર થોરે' નીમખ નાખી હાતે 
%રી નીમખપમાં સોલીને કાયની ખરણીમાં ૨-૩ દાહાડા ભરી મુકવા 
ગે ત્મચાર નીમકમાંજ તપયાર થશે. એમાં પાણી નામવુ' નહી 
કારણુકે કરમદાનેૅ લગાડેલુ' નીમકનુજ પાણી છુટર્‌ી. પણુ નને “નીમપ્ય 
નું પાણી નહી' છુઠીયું હોય તો તેમાં જરાક પાણી રેડવું. 
૬૦૩--કાકરીનુ' અચાર--નાદાતી કુમરી કાકરીના આરીગ્યા 


ષ્શૃઢ્‌ ખખરચીતી ચોપડી, 


લઇ ધોઇને તેમાં નીમખ્પ નાપપી બરણીમાં ભરવાં. બે તગ્ણુ દહાડામાં 
ખે તમચાર નીમપખ્ખમાંજ તધયા? થરી, એમાં પાણી નામવું નહી. 
કેમકે નતીમખ્ખનુજ પાણી છુટશે, નો મેકડોતી કાકી હોય તો તેની ચાર 
ચીર કરી વલમેલી રાખી તે ચીજની વષમાં નીમખ દાખીને 
સુકી રાપષવી. 

૬૭૪--કુમારનુ અચાર--ેોાધએ એટલાં શારા મોહાતા કુમાર 
લઇ તેના મોણાતા કટકા કાપી કશી ઉપરની છાલ છોલી નાખી તેનો 
ગર્‌ લેવો. એ ગરને રાખતી ભરલી એક તોપલીમાં, નાપ્પી 
ગ્મેક રાત જહેવા દેવો, પછે બીગ દાહાડે તે ગરને રાપ્પમાંથી બાહાર 
કાહાડી પાણીના ભરૈલા તપીલામાં નાખી ઝુબ છભ છબડાવીને ધો 
હાવા. પછે તેને ખીજ શોજ્ પાણીથી ધોઇને સુકાં કરવાં. પછે ૧) 
શેર યુમારના ગરૈ ખે પઇશાભાર નીમખ લેવું. ખે પર્માણે જેટલા 
શેર ગર થખો હોય તે પરમાણે નીમખ લઇ તેમાં નાખી સારીર્પેઠે 
હાતે કરી ઉથલ પાથલ કરી એક રાત નીમખમાં રાખી મુકો. પછે 
તડકામાં શાદરી પાયરી “શ તરણું સાર દાહાડા શુધી. સુકવવા 
ન્ઝેગ્મારૈ સુક્ઇને છોગીન્ખાં નવાં થાય કે તે કુમારના સુમાર પરમાણે 
રાઈ તથા શરકો લેવા, પછે એક કઠરેકમાં થોરી શરકો રડી તેમાં 
ર1૪ નાખીને શારીર્પેડી ચહરાવવી, પછે તેમાં ખી સરકો રૈડી 
એલવીને પેલા સુકવેલા કુમારના કટકાને શાફ કરી તેમાં શારીપેડૅ 
સેલવી બરણીમાં ભરવા. તથા ઉપમ્થી ગમે નઈ મેલવેણે શુર્કો તેમા 
3 ડને મજખઝુત ખરણીને ઢાંકવલી કે તેમાં જીણા મછર્‌ જાય નહી. 
૧૨---૧૫ રાહાડા રહીને સ્મસારને તપાશવા. નર શરકો સચારમાં 
શાહોશવાઇ ગીખો ખાયલો ઉપરથી થોરી બીના રેડી તરીએ ઉપર 
કરવા. જત્મારે અસાર “રને નર્મ થાયકે, ખાધામાં લેવા, (”ુએ 
ન/૦ ૫૩૭૪) 

૧૦૫--ખીટ ર્‌ટના અચાર્‌ બનાવવાની[રીત--થોસા રાતા 
ખીટર્‌'ટ લેપ/ તેને પાષણ્સીમાં ન ખી ઝુદુલાપર બાકવા સુકવા. બફાઇને 
નરમ થાયકે કાહાડીને તેને થ'ડા પારવા. થ'ડા પડેનૅ છેલલી તેની માલ 
કાટરીએ કરવી, નેાઇએતો એ કાટરીએઓને ખાચા સ્થવા કગણુના 
સ્માકાર્માં કાપવી. પછે પોણારા મોહારાની બાટલી સ્મથવા બરણીમાં 
ભરો ઉપરથી ગર્મ ઝીધેલેો શગ્કોા ડતો રેડી મજખ્રુત ધૉાંકવું 


એટલે ખીટરૂંટના ત્યચાચ યશે. (જીઓ ગે વીશે સ્યાપેલી વધારે 
શુમજણુ ના* ૫૫9૪) 
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દા પકવાન. 





૧૦૬--શામી કાલો ણી કડેણો ખીમા ના 
રતલ લઈ તેને મશાલામા શારીપેડે શ્માથવો, પછે તેને શુકો નવો 
રાંધીને ઉતારવો. પછે ખે રાંધેલા પીમાને શોજ્ન પથરના પાટા ઉપર 
નાખી પ્યુખ બારીક પીશવેો, પછે તેમાં ચણાનો થોર સ્મૉટા તથા 
ખક તાજુ ઈડુ નાખી જરા તીખાશ તથા પખારાશુ ચાખી પખીમાને 
સારીર્પેડે મેલવી દેવે. પછે એમાંથી થોર ખીમા હાતતી ઉપર લઈ 
-યાંગલાથી થાપીને ટ્રેપીયાના જેટલી ગોલ પોણેરી તાંક્લીએઓ કરવી 
ગમે પરમાણે બધા પ્ખીમાની રૂપીયા જેટલી તાંકલીખા કરી "ઝીમચામાં 
છઠી છઠી પાથરવી તથા થોરી બદામતી "ખીન્ન, પમ્તા સમયને ચારે 
લીને ગર્‌મ પાણીમાં નાપ્ખી ઉપરથી છાલતાં કાહાડી નાખી છ ડીને 
ધરણી“ બારીક કરવી. પછે પેલી ખીમાની અક તાંકલી હાતમાં લઇ 
તેની વષમાં છુ'ડેલી બદામ વગે” “મ મુકી, તેની ઉપર્‌ ખીમાની 
ખીજ તાંકલી ઢાંકી બાજુથી તેની ફરતી કેર ઘબવી. એ પર્માણે બધી 
બનાવી કાહાડવી. પછે પેણામાં ધી નાપખ્ખી કકરાવીને તેમાં લાલ તલી 
કાહાડવી એટલે શામી કવાખ થશ્ખા, 

૬૦૭--વર્‌ખઈ સમોસા--માસતનો ગા રતલ ધ્રણોનજ બારીક 
છુ'ડેલેો ખીમા લેઈ તેને મશાલામાં સખઆથી તપીલીમાં લવંગનો વધાર 
કરી તેમાં ખીમા નાપ્ખી ધણા સુકો નવો રાંધીને ઉતારવા. પછે 
ગોશુત છુ'ડવાના સોજા હીમરા પર એ ખીમા નાંખી તેમાં કાંદાના 
ચારા કટકા તથા કોઠમીર મરચું (“મ કોધ્ને મરચાનો શૈોપખ્ખ નહી 
હોય તો મરી નાખી) છરાથી ખધાંને છ'ડીને મેલવી નાખવો. પછે 
ગક થારશીમાં ષનો રવા ગા શૈર તથા મેડો ન શેર અનને જરાક 
તીમપખ્ય નાપ્યી પાણીથી મશલીને કઠણુ બાંધવો. પછે ખે બાંધેલા 
ત્યાટામાંથી ઘણાજ નાહાના મોરા કરવા. પછે એકેક ગોરાને પાતલાં 
વણી કા[હાડી તેતી વચમાં જરા પમા સુકી તેનો ખેક છેરે। ઉપર 
ઢાંકીને બેઉ ધારને (ચપટીની કાની) દા'”ી «૪ર «“૪૨। ક'ગરા વાલી 
દેવા જે તેમાંનો ખીમા રેખાય નહી'. પછે પેણામાં કકરતા ઘામાં તલી 
કાહાડવા. જમેટલે વરષ્ખઇ શમાશા થા. 

૬૦૮--માવાના વરેખઈ સમે? --એ શમાશા ઉપર માણો 
(જાખોા વર્ખઈ શમોાશા નાગ ૬૦૭) સમાટાને બાંધી વણી જહાડીને 
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ખનાવવા. પણુ એખેમાં ફરક એટલે” કે ખીમાને ખદણે દુધનો બના 
વણો કઠણ માવા મુકી વાલીને ઉપલી ગીતે ઘીમાં તલી કાહાડવા. 
૬૦૯--મગજના વરેખઈ સમોસા--એ શસખોશા ઉપર પરમાણે 
(જુશ્મા વર્પ્ખધ શમોશા નાન ૬૦૭) સખાટાને બાંધી વણી કાહાડીને 
ખનાવવા. પણ એમાં ફરક એટલોજ કે ખીમાને ખદધ્લે થોરી બદામ 
પસ્તાને ગરમ પાણીમાં નાખી ઉપરથી છલતાં કાહાડી નાપ્ખી તેની 
૬ણી જણી શલેશ કર તેમાં ચારેલી તથા એલચી દાણા ભેલીને 
થોર થોદે' મુઝી વાલીને ઉપલી રીતે ધીમાં તલી કાહાડવા. 
૬૧૦--ખબરફીના વર્ખઈ સમોસા--એે શમાસા ઉપર પરમાણે 
(જુખા વરપ્ખઇ શુમાોશા નાગ ૬૩૭) ગ્માટાને બાંધી વણી કાહાડીને 
ખનાવવા. પણુ મેમાં ફરક એેટલોજકે ખીમાને બદલે તેમાં થોરી થોર 
ખરી મુજઝી વાલીને ઉપલી રતે ધીમાં તલી કાદાડવા. 
૬૧૧--દોધીનો હલવા મુગલાઈ--ખએેક માહાતું' દોષી લેવુ. 
પણુ તેને ચાખી જોવું કે કવર્‌' નહીં હોય. પછે તેના કટકા કરી 
છાલ છોલી કાહાડવી તયા તેનો ગર્‌ તથા ખીસ્ખા કાહાડી નાખવા 
પછે ખે દોધીને પાણીમાં ચુહુલાપર ખાક્વા મુકવું, ખકાઇને નર્મ 
યાય કે ચાંની સ્યથવા ખોણીન્મામાં ના'"ખવું. પછે તેની ઉપર ઢાંકણુ 
સ્મથવા યાલી ચુકી ઉપર જરા ભારી વજણુ મુકવું કે દખાઇને તેમાનું 
પાણી નીકલી %ળય. પછે તે રોધોને ચાનીમાં નાખી હાતે કરી “ખુબ 
મશુલી મશલીને તેનો નરમ માવા કાહારવો ક્ઠણુ છુ'છો રહે તે 
નાપખ્ખી દેવો. પછે ચ્યે મશુલેલા દોધીના માવાને એક કપરામાં નાખખી 
મજ્ખુત પોટલી ખાંધી જુલતી તાંગી રાપ્પવી કે તેમાનુ પાણી નીપરાઇ 
જય પછે તેને છોરીને ખેક વાસણુમાં એ રોધીના ગરનો માવા નાખ્યવા 
તથા તેમરનું વજનણુ તોલી કાહાડવું. પછે એક શૈર દોધીના ધરના માવાઞએ 
3) સૈર્‌ શારી સર્ફેદ ખાંડ, ધઊનોા રવો ન શર, દ્ધનેો ખનાવેલોા 
માવો ના શૈર સ્મને ધી ૧) શેર લેવું. એ પર્માણે ન્ઝેટલા શૈર 
દોધીનો ગરનો માવા થાય તે પરમાણે વધતો ઓછો ઉપર્‌ પરમાણે 
શામન લેવો. એે પર્માણે જેટલી ખાંડ થાય તેટલી લઇ તેનો એક 
વાસણુમાં શીર્‌। કરી જુદો રાખવો, તથા ધોરી બદામની છોલેલી 
ખીજની સલેસ દરાપ્ખય, ચારે્‌।લી, પસતાની શલેશ સને એલચીદાણા 
લેવા. પછે એક તપીલામાં ધી નાખી ચુહુલાપર મુકીને તેમાં રોધીના 
ગરનો માવા નાપ્ખી જરા શેકવો. પણ શેક્તી વખતે તેને ચમચે 
કર] ફેરવ ફેરવ કરતાં રહેવુ', જેન્મારે રોધીનું પાણી “૪ર ખલી 
રેહવાપર્‌ સવેકે તેમાં ર્વા નાખી તેને પણુ સાથે જુંજવે.. પછે 
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તેમાં દ્ધનો માવો નતાખી ચમચે કરી ખબ ફેરવ ફેરવ કરી 
“ગ રતાશપર માવે કે પેલો પાાંડનો બનાવેલો શીરે તેમાં નેડી 
શારીપેઠેૅ ગ્ુટ ઝુ'ટ કરીશ્મા કરવું. તથા ૫) વાલ કેશરને «રા પાણીમાં 
વાટી તે કેશરનું' પાણી તથા બુદામ દરાખખ વમેર્‌ બધુ' નાખી હીલવ 
હીલવ કરતાં રૈહેવુ'. પછે તેને તપાશી નઝો'। સ્મને ખે હલવો યમય 
પર વલમે નહી અને રવા નવો માલમ પડે કે ઉતારીને ઉપર થોર 
ગાલાબ છાંટવા. પણુ નમો ચમચપમ વલગે સ્મને ચીકણો નવો હોયતો 
તેને ફેરવ ફેરવ કરતાંન રહેવું. પછે ગરમ ઈ ગારતી ભેહેભત ઉપર 
ઝુડુલાપરથી ગે તપીલીનૅ ઉતારીને મુકવી તમને તેના ઢાંકણાં ઉપર 
પણુ પ--૭ શ્માતશના ગાંગરા ચુકી થોડો વાર રેહેવા દેવો. પછે 
ગ્કાખીમાં કાહાડી ખાધામાં લેવો. નમે વખ્ખતપર તેમાં ધી વધારે યથુ 
શય તો તે નીતારી કાહાડાડવુ'. ("ઝુ રોધીનો હલવો બનાવવાની 
ખઈ રીત નાગ ૫૦૨) 

૬૧૨--પટેટાનાો હુલવો--નઝેમ ઉપર દોાધીનો હલવો બનાવવાની 
(જુએ નામ ૬૧૧) રીતછે તેજ પરમાણે ખે હલવા પણુ ખનાવવોા 
પણુ ભમેમાં ફરક અટલોન્ઝ કે દોધીને બદલે શારા મોહતા પંટેટાને 
ખારી કાહાડી છોલી યાનીમાં મશલી ઉપર પરમાણે પટેટાનો માવો 
ખનાવી કપરામાં પોટલીબાંધી ઉપર પરમાણે એકરિર પટેટાના માવાચએ ૩) 
રૈર્‌ પાંડ, રવો ન શેર, દુધનો માવો ગા શર, ધી ૧) શર, અને 
થોરી બદામ, પસતાની શલેસ, એલચીદાણા વમેર્‌ે લઈ ઉપલી રીતે 
બનાવે. 

૬૨૬૩--૬૧૪--રતાલુહણુ અથવા સકરકણને હલવો--જેમ 
ઉપર રદોાધીના દલવા બનાવવાની ( જુખા નામ ૬૧૧) રીત 
છે તેજ પરમાણે એ હલવો પણુ બનાવવા. પણુ એમાં ૬રક મેટ 
લોન્ન્કે દ્ધીને બદલે શારા રતાલુંકન સ્મથવા શુકરકણુને નરમ ખરી 
કાહાડી છોલી ચાંનીમાં નાખી મશલી ઉપર પરમાણે કણુનો માવો 
બનાવી કપગ[માં પોટલી ખાંધી કોરડો કરી ઉપર પરમાણે ૧ શર કણુના 
માવાખે ૩) શેર "ખાંડ. રવા ન શેર, દુધનો માવા ના શીર, ધી ૧) 
મેર સ્યને થોરી બદામ તથા પસતાની સલેસ, એેલચીદાણા વમેરે 
લઇ ઉપલી રીતે બનાવવો. (જુખા કણુનો હલવો બનાવવાની બીજી 
રીત નાન ૩૪૯૫) 

૧૧૫--ભજુર્‌ા કોહોારાનો હુલવો--નેમ ઉપર દોધીને હલવે! 
ખનાવવાની ("જુઓ નાન ૬૧૧) રીતછે તેજ પરમાણે બધો શામણુ 
' લળ તેવીજ રીતે એને બારી કાહાડીને બનાવવો. પણુ ફરક એટલે।ન્ઝ 
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કે રાધીને ખદ્લે ભુર્‌ કૉષોર્‌ લેવું. કહાર ક્વર્‌ નહી હોય તે યાખખી 
જેવુ. 

૬૧૬--કાંદા (પીઆજ)નોા હલવે--નેમ ઉપર રોધીનો હલવા 
બતાવવાની રીતછે (જુખા નાન ૬૧૧૪ તેજ પરમાણે બધા સામણુ 
લઈ તેવીજ રતે ખનાવવે. પણુ ક્ગ્ક એટલોજકે રોધીને બદલે કાંદાને 
પાણીમાં નરમ ખાજઝી કાહાંડી, દાખીને પાણી પ્છુબ નીચવીને કાહાડી 
નાખવું કે નથી તે કાંદાનો જાહાન્ઝો વાશુ માર્‌ નહી. પછે ઉપર 
પરમાણે ચાનીમાં મશલી કપર્‌ાની સમંદર મજ્ખ્ુત પોટલી બાંધી પાણી 
કાહાડી નાખ)ી ઉપર પમ્માણે દર “એક શૈર્‌ કાંદાના ગરૈ ૩) શેર પ્ાંડ 
ર્વા ગ ૨ર, માવા ગા 3ર, ધી ૧) શેર તમને થોરી બદામ તથા 
પસતાની સલેસ, ખએેલચીદાણા વગેરે લઇને ઉપલી રીતે બનાવવો. 

૬૧૭--ગોાસતનેોા હુલવો બનાવવાની રીત--ગોસતનો બારીક 
છ્ુદેલો ખીમો ૧) ડર લેવો. પછે તેને પાણીમાં જરા ધોધ કાહડવો. 
પછે એક તપીલીમાં સમે ધોએલેો! ખીમા નાખી ચુઠુલાપર મુકી ઉપર 
ઢાંકણુ' ઢાંકવુ' જ્યાર એ ખખીમાનું પાણી બણે યાને ખોમા જરા તટરેકે 
ઉતારી પારવેો. સ્ખને ધનો થ'ડો પડવા રેવા. પછે એક શજ્ન પથરના 
પાટા ઉપર્‌ ખે તટર્‌લો પ્ખીમા ના"ખખી બારીક પીશવો, નેમ પીરાવામાં મેણે 
નતલેશૈ। તેમ વધાર શાર. પછે ૧) શૈર્‌ પપીમાએ ૩) શેર શકેદ ખાંડ, ધઉ 
નો રવો ગન શેર, દુધનો માવો ગા ૨૨, સ્મને શજુ ધી ૧) શેર 
લેવું, પછે એ પાંડનો એક તપીલીમાં શીરી। બનાવી જુદો રાખો. 
તથા થોરી બદામ અને પસવાની છોલેલી “જની સલેસ તથા ચા 
લી, દરાખ્ખ અનને એલચીદાણા લેવા* તારબાદ એક તપીલીમાં ઘી 
નાખી સુહુલાપર્‌ સુકી તેમાં "ખીમા નાખતી «ર૨ શેકવો, પછે તેમા 
રવો નાપ્ખી તેને પણુ જરા શેકવા, પણુ તેને ચમચે ફેરવ ફેર્વ કરતા 
રહેવુ. પછે તેમાં માવો નાપ્ખી ચમચે કરી હીલવ હીલવ કરી જરા 
ર્તાશપર તસ્‍્માવેકે પેલો ખાંડનો શીરે! રેડવો તથા 3) વાલ કેશર 
ને જરા પાણીમાં વાટી તે કેશરનું' પાણી બદામ, દરાપ્પ વગર્‌ નાપ્ખી 
શારી પેડે એકરશ કરી આ કરવું. પછે તેને તપાશી નોવા તસ્‍્મને નેરો 
ગ્મે હલવો યમય પર વલમે નહી અને રવા નવો થાયકે ઉતારી 
ઉપર્‌ ગોલાખ છાંટવો પણુ નમો ચમચ પર્‌ વલળે સમને ચીકણા નવો 
જાયતો તેને ધુંટ બુટ કરીસ્ખા કરવે!, તઇન્ખાર્‌ થાયકે તપષીલીને સુઠ 
લા પમ્થી ઉતારી નરા ઈગાર પર મુકવી સમયને તેના ઢાંકના પર્‌ પણુ 
ખે તરણું ગાંગમાં સ્યાતશુના મુકવા, થોર્‌। વાર્‌ રહીને ર્કાખીમાં કાહા 
હવે. 


મુગલાળ પકવાંન જ્ટ્જૃ 


૬૧૮--મલાઈને હલવો બનાવવાની રીત--તાજ મલાઇ નમાં 
દ્ધ નહી હોય તેવી ધણી કઠણુ ૦॥ શૈર લેવી. પ્વાંડ ૧1 શેર, માવો 
૧ શર, ધઉનો રવો નવટાંક, રી।”જુ ધી ગાં રર, કેશર ૨) વાલ 
પ્રી બદામતી છેોલેલી ખીનતી તથા પશતાની ણી કાપેલી સલેસ, 
ચારૈલી સ્મને એલચીદાણા, થેર્‌। ગોલાબ. પેહેલા ખાંડનો શીરે 
ખનાવી જીરો રાખવો. પછે તમેક તપીલીમાં ધી નાખી ચુટુલા પન 
સુજી ધર્મ કરવું પછે તેમા મલાઇ નાખી સચમચે ફેરવ ડેરવ કરી જરા 
વાર્‌ રહીને ઘઉનો રેવા તેમાં નાખ્ખીને તેને ફેરવ કરવ કરીને જરા 
શક્વો. પછે માવા નાખી હીલવ હીલવ કરતાં રેહવુ'. જરા તઈન્યાર 
થવા ત્માવે (શુ'ભાલ રાખવીકે ધણો લાલ નહી થણળનય) ને તેમાં 
"ખાંડનો શીરે નાપ્ખી કેશરને «નરા પાખીમાં વાટી તે કેશરનું 
પાણી તથા ખદામ દરા"ખ ચાજ્‌લીની સલેસ વમેર્‌ નાખી મેલવીને 
"ખુબ હીલવ હીલવ કરી સચમચયપર્‌ લપઇને તપાશુવો, નમો ચમચપર્‌ 
વલનમે નહી ને રવાદાર યાયકે ઉતારવો પછે ઉપર મોલાબ છાંઠીને 
ઢાંકવો. પછે ચુદ્લામાથી “ર ઈગાર બહાર કાહાડી તેની ઉપર ગમે 
તપીલી ચુઝી તેના ઢાંકણાપર તરણું યાર સ્માતશના ગાંગરા મુકવા 
ચારવાર રહીને રકાખીમા કાહાડીને પાવો, 

૬૨૯--૬ુધ મલાઈનેો ક્‌ાલુદો બનાવવાની રીત--ના તોલા 
ચીનાઇ ગાસ (નેને જેલી ખનાવવાતું ગાશ કરીનેખી કહેછે) લઇ 
મેક તપીલીમાં નાખવુ. પછે તેમા એક કપ ભરી પાણી જડી ભીંજવી 
ર1“*વું. પછે તેને સુદુલાપર્‌ મુકી ઉક્લવા દેવું. ન્ટેચ્યારે ગાશું પાણીની 
સાથે મલીને એકર્‌શુ થાય કે ઉતારવું. પછે તાજી ૬ધ ન॥ સેર તમને 
મલાહી 21 શૈર લઇ એક વાસણુમાં નાપ્પી ચુદુલાપર મુકીને ગરમ 
કરવી, પછે તેમાં પેલુ' ગાસનું પાણી રડી મેલવી ૬ઈ ગા શૈર્‌ સફેદ 
"ખાંડ નાપખ્પી મેલવી થોગ્‌વાર પ્યુબ ઉકાલીને પછે કાચની ઊંદી 
ર્કાખીમાં રૈડી દઈ હવામાં મુકવુ'.' ત્મને તેની ઉપર પસતાની તથા 
ખદામતી શલેશ નાખી “જરા ગોલાખ છાંટવો. બ'ધાખેને પખાધામાં 
લેવો. પણુ થ'ડા પાણીના 'જ્મચામાં મુકશો તો જ્લરદીયી ખ'ધઈ 
“૨, પણુ તેમાતું પાણી રકા'વીમાં જાય નહી તેથી થોર' એઓજ' રાપ્યવુ 

૬૨૦--ધઉતા દુધને ક્‌ા દો--એક તપીલીમાં ધઉંનુ ૬ધ ન। 
3ર,નાખી તેમાં ૧) શર પાણી રેડી ભીજવવું. પછે તેમાં પખાંડ 
૦॥ સૈર તમને કેશર ૧॥ વાલ નાખી ચુહુલાપર મુકવુ. પછે તેને 
થુંટ ધુટ કરીને ચેરવવું. જ્યારે એ દધ ધટ થાય કે ઉતૌરી તેમાં 
બ પઈસા ભાર મોલાબ નાખી કાચતી રકાખીખો (શાશર) માં રેડવું 


ર્ર્‌ર્‌ ખખરચાની ચોપડી 


સમૃતે બદામની છેલેલી ખીજની ખભે ફાર કરી ઉપર નાખતી યડુ 
પડે ને ખાધામાં લેલુ. 

૬ર્‌%--હાલા અને રાર્ખત (યાને [થડા ક્‌ાલુદો)--ના શેર 
ધઊના ૬ધમાં ૦॥ રર પાણી જેડી ભીંજ્વીને ચુહુલાપર મુકી ધુટ 
છુ'ટ કરી ચેર્વીને રંધવું. જયારે ધણુ' ધટ થાય કે ઉતારીને ધણુ 
ત્ય'ડુ પડવા દેવુ'. પછે ગમેક તપીલીમાં થ'ડુ પાણી રૈડી તેની ઉપર 
ત્માંધરાની યમય ધરી, તે યચમચની ઉપર પેલુ' દધ સુકી દાતે કર્‌ 
મશુલવું. નયી તે ચમના ગ્માંધરામાંધી (હોલા) દાણા પાણીમાં 
પડશે. તયા તુકમરીત્માના ખીમ્માં લાવી તેને ચુ'ઠીને સોજા કરી તેને 
શ્રોન્ન પાણીમાં નાખી ભીંજવી રાખવા.ગ્તીગ્યારખાદ ન્સેઢલા માણુસોને 
વાસતે એ ફાલુદો ખનાવવો હોય તે પરમાણે તમરેલા લળ તેમાં 
શોષ થાશે શરબત તથા થોર તાજુ દધ જૈડવું, તયા વુકમરીમ્માના 
ભી'જષેલા ષોર્‌ ખીયાં નાપખપી, પેલા ધઊંના દ્ધના હોલાને પાણીમાંથી 
કાહાડી તેમાં થોર્‌' નાખી બતાશા નાખી ચમચાથી હીલવ હીલવ 
કરી ડોહોવીને મેલવી નાખીને પીઉ. એયી દીલમાં ય'ડક થશ. પણુ, 
ના વધાર બનાવવું રાય તો પેલા ધઊના દુષને ચમચપર્‌ નહી 
મશુલતાં માનીમાં નાખી મશલવુ'. જેથી પાણીના વાસણુમાં તેના 
દાણા પરચે. નમો નાકા જીણા હોશે તો જીણા (હોલા) દાણાં પરે 
ગ્મને મોહાોતા નાકા હોશે તો નનડા દાણા પડશે. 

૬રર૨ર--મું જક્‌ર રોલો--શારા શેન્ન ઉંચા રાંધવાના જાના 
ચોખા ગા શૈરને એક તપીલીમાં નાખી સારીપેડે પાણીથી ધોઇ 
નાખવા, પછે તેમાં ૧) શૈર્‌ પાણી રેડી ચુડુલાપર મુજી જરા નરમ 
રાંધી કાહાડવા ( યાદ રાખવુ કે તેમાં નીમખ નહી નાખવુ) પછે 
શ્મેક તપીલીમાં ૧॥ શૈર ખાંડનો શખ્તત શીરૈ। કરવો. પછે બદામની 
છોલેલી ખીજ તથા પસતાના ખીજળ્ની શુલેશુ, દરખ, ચારૈલી, 
મલીન બધુ ના રૈર ને આશરે લેવું, તયા 3) વાલ કેશરને જર 
પાણીમાં વાટીને રાપ્પયી, તથા ૨) પાતા લીંબુનો રશ એક કાચની 
પેશ્માલીમાં જુદો કાહાડી રાખવો. તીસ્‍્યારબાદ શીરાને ચુડુલાપર મુકી 
તેમાં પેલા રાંધેલા ચાવલ તથા ખદામ, દગખ, એલચીદાણા લીંબુનો 
રશ તમને કેશર નાખ્)ી બધાને યમય કરી ડ્રેર્વ ફેરવ કરવુ. પછે 
તેમાં ૧૫ નવટાંક ધી નાખી ચાવલ બધા શીરે પી રહે તાંહાં સુધી 
ફેરવ ડ્ેર્વ કમ્વુ', પછે ચુહુલામાંથી થોડો ઈ'ગાર્‌ બાહાર કાહાડી તેની 
ઉપર્‌ તપીલી મુકવી તથા ઢાંકણુપર બે તરણુ ત્માતશના ગાંગરા મુકી 
થોાશેવાર રહીને ર્કાબીમાં કાહાડીને ખાવો. 


મુગલાઈ પકવાન ૧૨૩ 


૬૨૩--દમીરો બદામનો બનાવવાની રીત--ના 3ર ખદામની 
ખીજને ગરમ પાણીમાં નાખી છલતાં કાહાડી નાપખ્ખવા. પછે તેને 
જ'ડીને પ્છુબ ખારીક કરવી. પછે ૧॥ ચૈર સર્ફેદ ખાંડ, દુધનો માવો 
ગા શર, ધઊનેો. રવો નવટાંક, તમને ધી ૧॥ પાશેર લેવુ. પેહેલાં 
ખાંડનો શુકત શી” કરવો. પછે ખએેક તપીલીમાં ધી નાખી ચુદુલાપર 
મુકો ગરમ યાય કે તેમાં રવો નાખ્)ી ચમસે ફે#વ ફેરવ કરી જરા 
શેકવો. પછે તેમાં છડેલી ખદામ તથા માવા ત્મને ખએેલચીદાણા નાપખ્ખી 
ર્વ ફેરવ કરી જરા કીને તેમાં પેલી ખાંડતી શકત ચાશુણી (૨4) 
રડી ૬૪ તયા 3) વાલ ક્રેશરને ન્નરા પાણીમાં વાટી એ કેશરનુ' 
પાણી પણુ તેમાં નાખ્ખી ખધાને શારીર્ષઠે પ્ઠુખ હીલવ હીલવ ડરીને » 
કઠણુ જેવો થાય કે થાલીમાં જરા ધી લગાડી તેમાં નાપ્પીને પાંથરો 
દેવું, થ'ડો પડે કે મેશુરની કાની કટકા કાપી કાહાડવા. 

૬૨૪--દુધમાં ગોારાતના પકવાનનો વાની---મોસત ૧) રતલ 
લઇ કાપી કટકા કરી પાષ્્રીયી જરા ધોઈ નાખવુ. પછે તેમાં છડેલુ' 
સાદુ લશણુનો જરા મશાલો ગ્મને ૪ર નીમખ નાખોને 
ત્રાસતને આયથવું. પછે ચક તપીલીમાં તવટાંક ઉપર ધી નાખી તેમાં 
કાંદાનો વધાર કરી મોશત નાખી યમચ કરી તેમાં થોર પાણી 
(ગોશત ફ્‌ાતે તેટલુ) રડી મોાશતને ચેરવવું. ૬૭યારે ગોશત ચગેને 
કાટવાપર્‌ શ્માવે સ્‍્મને તેમાં જહા”છું પાણી નહી' જણાય કે તેમાં 
ગરમ કીધેલુ' દુધ ખાશુર્‌ ના શર રેડવું. તથા તેમાં ખદામની 
'ખીજની થોરી ગુલેશું નાખખવી. પછે ખએે મોશતતી તપીલીને ઇગાગ્પર્‌ 
મખવી. એટલે દૂધમાં તે ગાોસત ચરરી. યારે ૬ધ થેોકે' ખલીને 
ધાદાર્‌। નવા જરાક રશુ ર્હેકે તેમાં એલચીદાણા તયા જયક્લ ભભ 
રાવી રેકાખીમાં કાહાડી તે'વલપર મોકલવું. 

૬રપ૫--દ્ધમાં મર્‌ધી--નેમ ઉપર દ્ધમાં ગોશત ખનાવવાની 
રોતછે (જુગ નાન ૬૨૪) તેન પરમાણે ગએ વાની પણુ બનાવવી 
પણુ ગમાં ફરક એટલે કે ગોસતને ખદલે મરઘીનાં કટકા લેવા. 

૬ર્‌૬--બકર્‌ાનુ આખુ શેશાત કીધેજીુ હલવાંન--બકરાનુ ધણુ 
નાહાનું હલવાંત જેને જીડ કહેછે તે લઇ કપાવી તેની ઉપરતી ચામ 
ડાતી ખોલ કાહાડી નખાવી કુંડી સુષા ચ્યાપ્કુ' રાપ્યવું (કટકા કરવા 
નહી") તયા તેમાંયી ક્લે9; હોન્ઝરી વગેરે ખંધા શામન કાહાડી 
નાપ્પી તેના "ખરીમ્માં કાપી કાહાડવા. પછે ગમે આપ્યા હલવાનને 
શારીપેડે ત્મ'દરથી તેમન ખહારધી ધોઈ નાખવું, પછે તેને છર્‌ીયી 
કરી જરા જરા ચોખા ભ્મથવા કાપ મુકવા જે તેમાં નીમખ ગાદ 
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વમેર્‌ લામે. પછે તેને છડેલુ' આદ તથા તીમખખ બધે લગાડીને 
ગક "જ્5૩મચામાં મુકવુ. પછે ૧॥ શર *યથવા ૨) 3ર કાંદં તથા પટેટાને 
શમારી તેને જણે કાપી ધીમાં લાલ તલી કાહાડવા. પછે તજ, એલચી 
લવગ, વગે*્‌ ત્માખો ગરમ મશાલો ગ્માશરે તોલો ઉપર લઈ તેને 
છુ'ડીને પેલાં કાંદાના વર્ખમાં નાખી મેલવી દેવો. પછે ૦॥ પર રે”ઝી 
દહી લેઈ ૮ વાલ કેશર ને જમ પાણીમાં વાટી તે દહીમાં નાખીને 
જશલવી નાખવું. પછે પેલા તરૈલા પટેટા સ્‍્મને કાંદાંના તરેલો વર્ય 
(થોર કાંદો જુદો રૈણેવા દેવો ) તે હલવાનના પેટામાં ભરવો, તાર 
બાદ પેલા જુદો રાખેલો થોર કાંદો તેની ઉપ? ખધે લગાડી ઉપર 
પેલુ કેશરતું દહી ખધે ચોપરી દેવુ. પછે તેને શુતલીથી ઝુદી તાંટીન્યદ 
વગરે બરાભર બાંધવા. ખાંધીને તે શુટલીના બે છે? લાખાં રાપ્યવા 
પણુ તેના છેરા એવી ગીતે બાંધવા કે એક છેર્‌| હલવાનની ઉપર 
ત્માવે સમયને એક છેરૈ। નીચે રાખવો પછે તેને કકરતાં સઆશરે ( ૧) 
શૈર ઉપર ધીમાં એક પોણિરી તપીલીમાં તલવાને મુકવું. એક બાજુ 
તલાઈને લાલથાયકે . એને પેલા શુતરીના છેરાથીજ પર્‌ ફેરવું. 
(ચમચે ફેર્વવુ નહી) પછે એના ઢાકનાને ધઉના સ્માટાથી બીનીલેવુ. 
ક ત્તેમાની વરાર ખાહાર જય નહી. તનને તલીએ તથા ઢાંકણાપર 
શોર ધગાર્‌ રાપ્ખો તેને ધીમાંને ધીમાંજ ગેર્વવું. ખલી નહી નાય 
તેની શુભાલ ર્‌!પ્ખવી. પછે કાહાડો રેકાખીમાં એ હલવાન સ્માપમુન 
સુજી પાર છરી કાંટાં સુઝી તેખબલપર્‌ મોકલવું. પણુ એવી રોતનું 
હલવાન ખનાવવાને શુવાર્થી યાદ તથા નીમખમાં સાથી રાખવુ. 
જધએતોા નમ હલવાન નરા મોહેોવુ હોયતો ધીમાં લાલ કરી સખ 
પછે તેમાં થોર્‌ પાણી રૈદીને સેરવવું. 

૬૨૭--લવાખદાર્‌ તરકારી--મોાશતનો બારીક ખીમા ૦॥ રતલ 
લઇ તેમાં મશાલો નાખ)ી થોડોવાર ન્યાયથી મુકવો. પછે તેમાં તાજુ 
ગમકેક ઈ'ડુ ભાંજને નાખવું તથા થષોરા ભુન્મ્લા ચણાની દાલનો 
ત્માટા નાખપી શારીપેઠે મેલવી દેવો. પછે ગમે ખધા પપીમાના છ 
ભાગ કરવા. પછે એક ભાગ ખોીમાનો લઇ તેના લાંખા (કેરાના ન્ઝેવા) 
લવાખ વાલવા. પછે તેને પેનામાં કકરતા ધીમાં તલી કાહાડવા, અને 
તેમાં જરાક પાણી રૈડી ઢાંકીને ચેરવવા. તઇયાર યાય કે ચોરા 
દહીમાં તરેલો કાંશો નાખી “રા કેશર નાખી મેળવી દઇને ઉપરથી 
તેની ઉપર્‌ ખધે તે દહી ચોપરી થોડોવાર ઇ'ગારપર રાપ્પી ઉતારવું 
પછે રકાખીમાં કાહાડી તેબલપર્‌ મોકલો, 
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૧૨૮--અદલાનુ ગોસતની તરકારી યાને ઈંડામાં ગાસત- 
શાર્‌ ગોશત ન॥ રતલ સઅમને કારા બ્રકા ગા રતલ લેવા. એ 
ખધાને જણા જીણા બદામી કપાવા. પછે તેને ધાઈ કાહાડો તેમાં 
સદ્‌ લસણુ તથા મગચાંનો *છુડેલો મસાલો અને નતીમખ નાપી 
સથી મુકવુ', તારબાદ ૧ નવટાંક ઘીમાં જરા ખોપ્યરી કીધેલી 
એલચી, અને લવ'ગનો વધાર કરી તેમાં બુકા વમશેરે નાપખ્ની ચમચ કરી 
થોર પાણી રૈડી ચરવા દેવુ'. પછે ખાતું દહી' ન શેરને એક કાંશી 
સામાં નાખ તેમાં કાંદાનો તરૈલો વર્ય થોરી નાખવો તથા ર-૩ 
વાલ કેરુરને જરા પાણીમાં વાટી તે દહીમાં નાખી મેલડીને જળુદુ રાપ્યવું 
પછે જીયાર મોાશત અગ રેહેવાપર સ્‍યાવે ગ્યને તેમાં પાણી નહી પોય કે 
પેલુ' દહ ઉપરથી નાખી ચમચે કરી તરી ઉપર કરવું. પછે ૪-પ 
કડણુ બાફેલા ઈડાંના કોટ્લા કાહાડી નાખી તે ઈંડાના બબે કશ્કા 
કર તે ગોસતમાં નાપ્ખી ૪2 ચમચય કરી ઈ ગાર પર તપીલીમે થોરી 
વાર રહેલા દેવી. એવી રીતની બનાવેલી પકવાનની વાતીને ગ્મદલોા 
અથવા ઈ ગાંમાં ગોશત કરીને કહેછે. 

4૨૦--દાધીનો દુલભા મુગલાઈ--લાંઝ સુગ્તી રોધી લઈ તેના 
મુ'દા તરફ્થી અશર ૬ સ્માંમલ લાંબો મેલ સક કતકો કાપી કાહા- 
ડા. પછે છરીથી તે કટકાતી સમદરનો ગર તથા બીગ્ખા કોતશી કાહાડી 
તૈની છાલ ઉભી છોલી કાહાડવી. પછે એ કે રી કાહાડેલા ભાગમાં 
ઘીમાં તરૈલી બદામ, દગખ# ચાર્‌લી, પસતા ભળે? ભરબું'. પછે ગમેક 
પાષાશી તપીલીમાં સઆશરૈ ૦॥ શેર ઉપરે ઘી નાખી તેમાં તજનો કક્કો 
લવગ અને એલચીને ખોપખ્યમ કશી ઘીમાં વધાર કરી તેમાં પેલો 
ખદામ દરાપ્ય ભરેલા રશોધીનો કટકો મુઝી ૬ર અગ્ધી ખોબલી પાણી 
છાંઠી ઢાંકીને ઈ-ગાર પર્‌ રાખવું. “યી રોધી ધીમાને ધીમાં ચળને 
લાલ થાશે. “ોધ્એતો તેમાં જર પાંડ નાખવી. પછે ઉતારીને ર્‌કા 
'મીમાં કાહાડી ખાધામાં લેવુ. 

૬૩૦--ખુમાશ બનાવવાની ૨ૌત--ધઉનો રવો! 1) ગેગ, મેડો 
૦1 ઝેર, ગમે બેઉને એક “ખયુમસામાં નાખી ભૈતી દેવો. પછે તેમ! 
૨) પઇશાનું પમમીર (એ પમીર્‌ નાન બતાવનારાઓને તાહાં વેચાતું 
મલેછે) નાપ્મી મૈલવી પા'્ીયી મસલીને એ સખા બાંધવા, પછે ગમે 
બાંધેલા સઆટાના બે મૉમ કરવા. સમને તે અકેક ગોરાને "મુદા ”જીદા 
બ કહગઇમાં મુકવા. પછે તેને ઢાંકીને તડકાંમાં અતથવા તાપ સ્માગલ 
મુકવા કે જેથી તે સ્માટાતું ખમીર ચહરીને "ઝુબ ખીલશે. * પછે ૦૮ 
યારે તેનું ખમીર ચરીને તે ગાર સાગી પેડ ઉપશેલે થાયકે તે કહ 


જેન: 
જુ; માણ 


# 


રર : ખખરચાીની ચોપડ 


રાધની બાજીએથી ફ્રતુ' ધી ના શેરને ખાશરે રેડવું. પછે સગરીમા 
'"ખ્ુખ કલશાનાો ઈ ગાર પારી તેની ઉપર ગમે કહરાઈ મુષ્ી તેમાં તરવા. 
જ્યાર નીચેનુ' પર્‌ લાલ યાયકે ફેરવીને ઉપરથી જરા ધી નાપખ્પી સારી 
પડે લાલ જેવા તલાઇને થાયકે ઉતારવુ'. એ પરમાણે બેઉ મોરાને 
તલી કાહાડવા, પછે ૪) શર તાજુ ૬ધ લાવી તેમાં ખાંડ નાપ્મી મેલ 
વીને ખએેદ્ધના બે ભાગ કરને તેમાં ધીમાં તરેલણો ખેક એક પુમાશ 
મુકવો. ન્મોઇનએતો ઉપરયી મલાહી મુકીનૅ પછે પ્યાંધામાં લેવો. નો 
ઉપર કહેલા અટાનો સમરધો ભાગ લઇને બન'વશોતો થોડો પ્યરચ 
યશી. 

૬૩૨--નરીએરનું કસતર્‌--૦11 3૨ તાજુ ડોહેવેવ્રુ દૂધ લઈ 
તેને પબ ઉકાલીને તમરધા શેરને સ્માશર રહેકે ઉતારી ચમચે હીલવ 
હીલવ કરી "ખુબ થ'ડું પારવું તથા એક નરીએરનુ દધ કાહાડી છ૬- 
છાને નાખી દેવો. પછે એક કાંસીસ્ખામાં તાન્ન ૪ ડાં ભાંજને દોહાવી 
નાખવા, પછે એ ઈડા તથા નરીએરનું ૬ધ પેલા થ'ડા પડેલા ૬ધ 
માં રૈડી સારી પેઠે મેલડીને એક રશ કરવું સમયને મીડાસને વાસતે 
તેમાં ૧ પાશૈર્‌ ખાંડ મેલવીને એક શૈન્ન વાસણમાં એે મેલવણી 
રડી પદરખાને ભુજવા સોક્લવું. જેસા વધારે બનાવવું હોયતો ઉપર 
પર્માણે વધાર નરીએર્‌, ઈંડાં તથા ૬ધ વધારે લેવુ'. યાદ રાપખવું કે 
નરીએરતું દધ વગર પાણીએ કાહાડવું, 
હઝ» 


૨૧--ચટણી તથા સરકો. 


૬૩ર્‌--તાસોઢા અને આમલીની ચટણી--પાંકાં તામાોટા ૧) 
સ્તલ;, નવી સ્ખામલી ૧) રતલ, જગા શુકવેલું *્યા૬ું ૧૦) તોલા, છુ 
ડલા રતા મરચાં ૫) તોલા, ખીસમીશ દરાખ્ત ૧૦ તોલા, છોલેલુ' 
સુકુ' લસણુ ૨॥ તોલા, પખખાંડ ૧૦) તોલા, નીમખ ૨્‌॥ તોલા, સરકે 
સમરધી ખાટલી. પેહલા સરકામાં સ્યામલીને ચોલી નાપ્ખી “નરા ગરમ 
કરીને ખીન વાસણમાં ગારી કાહાડવુ'. પછે તામાટા, દરાખ, લસણુ, 
નીમપ્ય અને સ્માદાને પાટા ઉપર ખારીક પીશીને સરકામાં ખધાને 
સેલવી દઇ પાાંડ નાખી શારી પેઠે મેલવીને પોહરા મોહરાની નાહા 
ની નાહાની બાટલીખોમાં ભરી ખચ મારીને થડી જગાપર સુકવી. 

૬૩૩--તલની ચટણી--એક તેબલ ચમચો(મેહાતો) ભરીને સફેદ 
તલ લેવા.પછે તેને શોજ્ન કરી લોહેરીપર્‌ જરાં શેકી કાહાડવા. પછે તેને 
છુ'ડીને, તેમા લસણુની છોલેલી કરી ૧), સમાંશૈલો નાહાંલા સરધો 





------------------ 





ચટણી તયા સરકી ૨૨૭ 


કારો, થોશીં સમારેલી કોથમીર, બે તરણું લીલા મરચાં, જરા નીમખ 
નાપ્)ી પાટા ઉપર ન્મ કારીનાો મશાલો પીશીએચ, તેવી રીતે પીસ 
નુ. પણુ પીસતી વખતે જરા ત્યામલીતું રદોહેોર્‌ (પાણી) નામવું. પછે 
કાચના પેયાલામાં સુકવી. એ ચટણી જહાજ દાહાડા રૈહેતી નથી માંટે 
પ્ધપ જોગી બતાવવી. 

૬૩૪--દૌનર્‌ ચટણી--સારી વન્ન્ણુનતી એક કાચી કેરીને છોલીને 
ચી૨8:્મા કરવા. પછે તે ચીળી આની જીણી જણી કર્ચેો (કચુંબર) 
કરવી. પછે તેમાં એક નાહાનોા કાંશો તમને ૩) લીલા મરચાને જીણા 
કાપીને નાખવા, પછે મેલવી દઇ રકા'નીમાં મુકી તે''બલપર ચાવલ 
શાથે મોકલવી. એમાં કેટલાંક લોાંકો સરકો નાખેછે પણુ સરકો રેડ 
વાની કઇ ગર્‌૬૪ નથી. 

૬૩૫--કર્‌ાની ચટણી--એક ચમના ચણાની દાલ તથા ૪) 
શુકા મરયાતે વાટીને “રરાક ધીમાં તલી કાહાડવા. પછે વસઇ ગરા પીલી 
છાલના પાકાં ૪) કેરાંને પાણીમાં નમ્મ બા[%! કાહાડવા. યડા પડુકે 
છાલ છોલી કાહાડી ચણાની દાલ શાથે પાટા ઉપર ખારીક પીશી ના 
'પષવા. પછે એક કાષના પેસ્યાલામાં નાખ્પી તેમાં ખએેક યમતો લી'બનો 
રશુ સ્યથવા સરકો રડી સારી પૈડે મેલવી દેવો. ખે ચટણી ખાધા 
“્નગીજ બનાવવી કારણુ કે વધારે વખત રહેવાથી બગડી જયછે. 

૬૩૬--કાશામીર્‌ ચટણી---છોલેલા સઆ૬'તી કાપેલી પટલી સલેસ 
(કાતરી) ૧) શૈર, છોલેલુ' શુકું લસણુ ૧) શૈર, સ્ખઝુરી દરાખ ૨) 
દર, લાલ શુકા મરચાં ૫) શેર, છ'દેલી આખી રાઇ ગા શેર. એ 
ખધાને એક પથરની ખાતીમાં છું'ડી ત્તથવા પાગ પર પીશીને મેલવી 
નાખ્ખવું, પછે ૫) શૈર શૈજ્ સરકામાંથી થોડો સમ્કાં લઇ તેમા ૧૨) 
શૈર્‌ ગોર નાખી ભીન્વવો. તેઆર બાદ ખે ભી”ત્વેલા મોરમાં ઉપ 
લી ચટણી નાખી સાશી પેડે મેલવી દઈ ગએેક માહેતી બરણીમાં ભરી 
ઉપરથી બાકી રહેલો સરકો રૈડી દેવો. પછે ગમે બરણીને ૧૫) દાહાડા 
તડકામાં મુકરી ને થોડી ચટણી બનાવવી હોયતો ઉપર્‌ પરમાણે થોરે। 
સામન લેવે. 

૬૩૭--ખે'ગાલ ચટણી--છેોણેલી કાચી કઇ અથવા શપરચ'ન 
૧) રતલ, શુકા લાલ મરચાં ૧॥ રતલ, નવી રાતી સ્મામલી થડીસ્મા 
કાહાડેલી. ૨) રતલ, શાકરે ૧) રતલ, છોલેલુ તાજું *યાદ ૧। રતલ 
છોલેલુ' શુકુ' લસણુ ન1॥। રતલ, સમંગુરી દરાખખ ૧1 રતલ, બારીક 
કરેલુ' નીમખ ૧) રતલ, શાજય સરકો ૫) બટલી. પેહેલા મરચાંને 
સરકાતી ત્મંદર્‌ ૧) ક્લાક શુધી ભી”નવી રાપ્યવા. પછે બધાર્નૈ સરકામાં 
એલવી નાખી બાટલીખઓમા ભરી મજ્ખુત બુચ મારવા, 


૨૮ “બરચીની ચોપડી 


૬૩૮--તરેલા કાંદાની ચટણી--૦1 શૈર શકેદ કાંદાં લઇ તેતે 
છોલીને બારીક કાટશી કશી એેક તપીલીમાં ગ સેર ધી નાખી તેમા 
ક[દાને લાલ તલી કાહાડવા. પછે તેમાંથી ધી તીતારશી કાહાડી કાંદાને 
સુકા નવા કરી એક કાચના પીયાલાંમાં, મુકો. પછે એક મોણેઠી "ખાર 
ક લઈ તેમાંથી &ડીકએ। કાછાડી નાપ્યી તેને બારીક છેડી તેમાં «રરા- 
ક નીમપ્ખ તથા ગા તોલા સુકા મરચાંને વાઠી "યારેકની શાથે મેલવી 
દેવો. પછે એ બધુ તરૈલા કાંદાંમા નાપ્ખી સારી પંડે સેલવી રેવે. 
ગ્મેટ્લે તરૈલા કાંદાંતી ચથ્ણી થાશે. એ ચટણી જાણા%જ દાહાડા ઝેહ 
તી નથી માટે પયધા ન્ટેગીન# બનાવવી. 


૩5--“કાડની ચટણી--શારા પાકા બોહાતા કોઠ લઈ ભાંજને 
તેનો રાતો ગર એક કાયની ર૨કા'ળીમાં કાહાડવા. પછે થોર છોલેલુ 
૬, લીલી હલઢ, થોરા મરચાં, થોર જર્‌ તથા ધાણા કમને લસ 
ણતી છોલેલી કરી તથા જરા નીમષ્ય લઇ બધાને ખાનીમાં સથવા 
થરના પાતાં ઉપર્‌ બારીક પાીશવું. પછે એ પીશેલા મશાલાને પેલા 
કોડના ગરમાં નાખ્ખી તથા તેમાં થોરી। ગોર નાપખ્)ી બધાને સારી પેંડે 
એલનવી દેવો, એ સચઢણી ”મ.ધા જોગી: બનાવવી, કેમકે તે વધારે 
વૃષ્મત ર્દેગ્માથી ખગડી તથા %ગઇ! જાયછે. 
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૬૪૦--ખળુરની ચટણી---ગા રૈરે નડી સ્યામલી, $॥ સૈર શાર 
ખજુર, ગા શેર છોલેલું આદ, તા શેર ઝીરામીશ દરખ, ન॥ શર કાંદ 
21 શ્‌ર્‌ સુકા લાલ મરચાં ('આીસ્મા કાહાડી ના'વા.) રાતી “ગાંડ ૪) અમ 
ચા ભરીને, નામષ્ય ૧) ચમચો. પેહલા કાદાં છોલી તથા પ્પ”છુરમાંથી 
થડીન્માને કાહાડી નાપ્મી ગ્યે બધા મસાલાની શાથે પાઢા ઉપગ્‌ થોરાં સર 
કાની શાથે બારીક પીશવું. બારીક પીશવા પછે ચારગામાં મે ચટણીને 
સારી પેડ માલીશ કળી પોહદારા મોહારાની કાયની બાટલીઓઆમાં ભરી 
મજબત ખચ મારવા. થોડા દાહાડામાં ખાધા લાયક યર. 


૧૪૨૬--ખેોલાર્મ ચટણી --"ખીસમીસ દરાપખ્પ 3) રતલ, નવી 
ગ્યામલ! ૩) રતલ, સ્ખાદું ૩) રતલ, કાચી કેરી ૪--પ૫ ન'ગ, નીમ 
“વ ૩) ચમચા. પેહલા એ બધી ચીજને સમારી ઠરીગ્યધા કાહાડી 
નાખીને સાકફ્‌ કરવી. પછે તેને ખાંનીમાં છીંડવી. જુંડતી વપ્મતે તેમાં 
થાર ધોરા સરકો રડતાં “ઇને છડડી. બધો મલીને ૧1 બાટલી 
સરકો લેવો, પછે તેને ગારી કાહાડી બા2્લીએ માં બશી મજબુત બચ 
મારવા. સમે ચટણી ૧૫ દાહાડામાં તઈ ખાર થશે. ન્સ થોરી બનાવવી 
હોયતો ઉપર્‌ પરમાણે થોર શામણ લેવો. 


પટણી તથા સરકી ર્‌ 


(દિ 


૧૪૨--જુદણાની ચટણી--જુદણાના લીલા પાતરાં ગા રતલ, લાલ 
મરચાં ૨॥ તોલા, નીમપ્ખ નવટાંક, છોલેલી લસણુની ૧૨ કરી, કાંદાં 
૨) તોલા. એ સઘલાને લાકડાની પ્ખાનીમાં બારીક છુ'ડવો. ર્ધ્ડતી 
વખતે તેમાં થો” થોર કરીને ગ પેંટ સરકો રડવા. પછે તેને 
મેલતી દઇ ખાજા સરધી પેંટ ગરમ કીધેલા સરકો તેમાં ઉપરથી 
ડડવો. થડ પડેને પોહારા માહારાની બાટલીએ।માં ભરી મજબુત 
ખુચ મારવો. 

૬૪૩--ધેરની ચટણી--શારા પાકાં નરમ પેર લેવા. પછે તેને 
છો!લીને તેનો ગર લેવા. પછે તે પેરના શુમાર પરમાણે થોર્‌ છોલેલુ' 
આદું, ખીશમીશ દરખ, મરચાં, રાતી ખાંડ, જરા ૬2૩ તથા ધાણા, 
લસણુની કરી, ૬૪મ નવી સ્ખામલી અનને નીમષખ્ખ લઈ બધાને પાટા 
ઉપર્‌ બાશીક પાશુવુ'. પછે મેલવીને કાચના પે ્।વામાં સુકી થાર 
સરકા તેમાં રડીને બધાને સારી પૅડે મૈસવી નાખ્પવી. એ ચટણી 
ખાધા જેોગીક# બનાવવી. કેમકે વધુ વપ્મત રૈણેવાથી બગડી જાયછે. 

૧૪૪---લસણતેોા સજ૨્કો--ર૨ બાટલી શારા શર્ફદ વાધઇનના સર 
કામાં ૧ સ્ખાઊસ છોલેલુ' લસણુ તથા ૧ જ્યક્લના નાહના કટકા કરી 
નાપ્યવા. પછે તેને ૧૫ દાહાડા ર્‌ાપખ્ખીને ગારી કાહાડી બાટલીમાં ભરી 
ને બુચ મારવા. ક્રે'ચ લોકો આએ સરકાને ધણો વપાણેછે. એ 
સરકા કેટલીક જતના પઠવાનો ઉપર છાંટવાંમાં સ્મ.વેછે. 
૬૧૪૫--મરચાને સરકા--૩ બાટલી શારા શરકામાં મ॥ા શિરે 
તાન્ન મરમાં નાખ્ખી એક વાસણમાં રડી ચુટલા ઉપર મુકીને ગરમ 
કર્વા. પછે મજબુત બય વાલા વાસણુમાં ર્‌ી થડી જગા ઉપર્‌ 
મુકી રાખવો? એક મહીનામાં સરકે! વાપડવા લાંયક થશ. એ સર્‌ 
“કા કેટલીક જાતના પકવાનોની વાની ઉપર છાંટવામાં સવેછે. નરે 
તહમે સગ્કામાંથી ૧ પેં2 કાહાડોતાો તેના બદલામાં શાધારાગુ સફ્કાની 
બે સ્મથવા તરણું પેઢ તેમાં નામશોતો સરકો ધણો શુધરતો જશે. 
તમને ઘષ્યં' શુધી બગડશે નહી, 

૬૪૬--આંરજની છાલને સરસ્કા--૨॥ તોલા શ્યાંર#સ્‍ની છાલ 
ને અરધી બાટલી શારા સમ્કામા નાખીને ૧૪ દાહાડા શુધી ઢાંકીને 
જૂહેવા દેવો. પછે તેને ગાલી કાહાડી ખી” ખાટલીમાં ભરોને મન 
ખુત ખુચ મારતો. ખે સરકા કેટલીક જ્તનાં પકવાનોની વાની ઉપ 
ર્‌ છાંટવાથી ત્ખાર'જનો વાશ નીકલેછે. 

૬૪૭--જુદણાનોા સંર્કો--એક પાહાલા મોહાડાની મ્યાટલીમાં 
તાજ જુદ્ણાના પાતમ સશ પ) તોલા નાખી ઉપરથી સ્મરધી બા- 


જે૩૦ ખખરચીની ચોપંડી 


ટલી શાર્‌। સરકો રેડીને ૧૪ દાંહાડા શુષી ઢાંકીને રહેવા દેવો. પણુ 
૬ર ૧જ બાટલોને હીલવયા કમ્વી, પછે ગાલી કાહાડી ખીજ ખાંટ 
લીમાં રૈડી મજબુત બુચ મારવો. એ સરકો કેટલીક જાતના પકવાનોની * 
વાની ઉપર છાંતવામાં ત્યાવેછે. ન્થી જુદણાનો વાસ નીકલેછે. 

૧૪૮--ખુશાખબોદાર્‌ જુલનો સરકો-- કોઈખી જાતનો જલનોૉં 
સરકો બનાવવા હાય નેવાકે--ગોલાબના જલ, મોગરા, ચંપેલી વગે 
3 તો એ જુલમાંથી પ) તોલા શુકા જુલે લધ્ને એક બાટલીમાં નાખત 
વા. પછે તેની ઉપર્‌ સ્‍અરધી બાટલી શાર સરકો જડી બુચ મારી 
૮ દાહાડા સુધી રહેવા રેવુ'. તાર“તાદ તેને નીચવીને ગારી લેવું. ને! 
એથી પણુ જુલનો વાશ નહી સ્યાવતા હોયતો ખીજ તાજ #ુલ તેમાં 
નાખીને રહેવા દેવો. ખીજી--નેો કેોઇખી જાતના જુલના તેલના ૧૫ 
થી ૨૦ ઢીપા સરકામાં નાખીન્યા હોયતો જેથી પણુ શાંર્‌। વાશુ ત્માવરે, 
અવી શતતો બનાવેલો સરકા કેટલીક જાતના પકવાનોની વાની ઉપર 
છાંટવામાં ખાવેછે, “ધી ને જુલનો સરકો બનાવેલો હોશે તેનો વાશ 
નીકરશે. 

૧૪૬--રીલરીનોા સર૨કો--૨॥ તોલા પલરીના ખીયાને બાટ 
લીમાં નાખીને ઉપમ્થી અરધી બાટલી સરકો રડી કચ મારવો. પછે 
ગારીને ખીજ બાટલીમાં ભરી મજબત બુચ મારવો, એ સરકા કેટ 
લીક જતના પકવાનીની વાની બનાવવાના કામમા શ્ખાવેછે. 

૬૫૦--તાડીનોા સરકે--પ્જુરીતી તાડીને થોડા દાહાડા પ્છુબ 
તડકામાં જૈહેવા દેવી, નયી તાડીનો સરકો થશે. 

૧૫૨--ગાજજરેને સર્કેો---ખએેક કાચની ખરણીમાં ના શેર શાર 
ગાજરની કાટશી કરી નાખવી, નયને તેમાં ૨ બાટલી સરકો રૈડી તથા 
યાર્‌ છુ'ડેલુ' ન્નયફ્લ નાપ્ખી ઢાંકી રૈહવા દેવો. થોડા કલાક રહીને 
વાપરવામાં લેવો. જે સરકો પકવાનોમાં છાંટવાંધી ગાજરના નવો વાશુ 
-ખવશે. 

૬૫૨--કર્‌ી પાઉદર્નો સર્ક---1 રતલ કરી પાઉદર્‌ (કારીને 
સુકો મસાલે) ને ૧) ગીયાલન સારા સરકામાં નાખી ૮) દાહાડાં 
સુહુલાની ગરમ «૪ગાપર રાખીને પછે ગારી કાહાડી બાટલીખે। ભરવી, 

૧પ૩ડ--રાઝબરી સશ્કો--સારા પાકા રાકબરીને છ'ડીને 
3) પેટ સફેદ વાઇનના સરકામાં ક) દાહાડા સુધી ભીંજવી રાપ્ખવા. 
પછે તેને ચોલીને ગાઇ લેવુ'. પછે તેમાં દર્‌ ખેક પે'ટે એક રતલ 
શર્ફ્દ "ખાડ નાખવી. પછે તેને ઉકાલીને થ'ઝુ પારવું. પછે તરત ખાટ 
લીમાં ભરી મજબત ખ્ુચ મારવે. 


ચટણી તયા સરકા ૨૩૨ 


દ૫૪-લીખુ'તા રશનતે લાંબી મુદત શુધી રાખવાનીરીત-- 
કેટલીક વપખ્ખપત લી'છુ નહી મલતા હોયતો હાવી રીતનો ખના 
વેણો રશ જયાર નેસ તયારે લીં'જુતી ગરજ સાજૈછે. જોઇ એ એટલાં 
ખાંયાં રશદાર લીજ્ુ લઇ કાપીને તેનો કાચના વાસણુમાં રશ કાહાડવોા 
પછે તે રશુને મલમલના કપરમાં ગારી કાહાડવો. તારબાદ તરધા 
ગ્માંઉસ અથવા મ્માંઉલ વાલી નાહાની 31૬ સીસીખોામાં એ રશ 
ભરવો. પણ સીસીને બોણેારા શુધી ભરવી નહી જરા ત્મણુરી રાપ્મવી. 
પછે તે સીસીમાં ભરેલા રશની ઉપર મેક તી પ્સપુન ભરીને મીઠુ 
તેલ નામી તરત મનખુત ખચ મારી થ'ડી ન7ગા પર સીસીઓને 
ઉભી સુકી રાખવી. જહા” સીસીમાંથી રશને કાહાડવો રેય તયારે 
એક સલીને છેરૈ ૨ વીતાલી સીસીમાં બારીને ઉપર ઉપરઃર્ય પેવુ' તેલ 
કાહાડી નાખવું. પછે તે રશને વાપરવામાં લેવો પણુ એ સીસી ઉગા 
કૈલા ૨શ જાહાન્ન દાહાડા સીસીમાં ર્હેસ્માથી બગડી જયછે. 


- -----*૨ક25૪--- 


૨૨--પાક અથવા વસાણું. 


૬૫૫--સુવા પાક રશી।જેો બનાવવાની મીત--જુદા જીદા ધણીએ 
જુદી જુદી વીતે સુવાપાક બતાવેછે પણ ગમા રીત સારીછે. 
ગેઠલ જે એ સુવાપાકના વશાણાતી વીગત ગસખાપીછે તે સરવે વસા 
ણાને લેોણિદાની ખલમાં છડી બારીક જુકી થાયકે મલમલના કપ 
ગમાંથી ચારી કાહાડવું. દરેક વસાણા જુદા જુદા જુ'ડી તેનો સરવે 
કશ મેડા જેવી ભુકીમાં કાહાડી લેવો. ફ્રી ફ્રી બે તરણું વખત છુ'- 
ડવાયી તેનો કશુ નીકલશે. પછે એ જડેલા વસાંણાને ચએક ખીન્નમાં 
ભેલી નાખવા. દરાપ્ય, બદામ ચાર્‌લીને "જુદી રાપખ્પડી. બદામના તથા 
પસતાના મગજને ગરમ પાણીમાં નાખી છલતાં કાહાડી નાપ્યવા. પછે સમે 
બેઉને છુડોને માવા નેવી ખારક સુકી કરી ધીમાં શેહેન્ઝ તલી કાહાડવી. 
જોઇગ્મેતાો બદામને છૂંડવાને બદલે તેની સણેસ તથા પસતાની સલેસ 
કરો દરાપ્પ શાથે ધીમાં તલીનેૅ મેલવવુ'. પછે ધઉનુ' દુધ તયા ઝુદ 
રને "જુદુ જુદુ ધીમાં તલી કઠડર્‌।કમાં બારીક વાઠીનૅ મેલવવુ. તેમજ 
ત્રાખર્‌ તથા સીબળોરાની મેડા જેવી ભુકી કરીને એક જુદી તપીલીમાં શહે 
જ ધીની સ્મંદર ભુજ કાહાડવી, પણુ ભુંન્ટ્તી વખતે તેમાં ચમય ફેરવ 
ફેરવ કરી સેહેન્ન લાલ થાયકે ઉતારી પારવુ, બલે નહી તેની સ'ભાલ 
રાખ્ખવી. એ પરમાણે દરખક ખાખદ જીદી જુદી તઇશ્માર કરીન્રાપ્પવી. 
પૃછે સુવાને ભરડી જુસુ ઉરાડી નાખી તેના તાંદરાં જુઘ્‌ કાહાડી 
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છવા. પછે એથલ ને ભેસનું દુધ ગા મણ લખેલુછે તે દધ માએે 
ગ્મને ઉભાય નહી તેવુ' માણેતુ' ક્લઇતનું એક તપીલુ' લઇ, તેમાં ખધુ” 
૬ધ રેડી દઇને ચુદુલે ચહરાવવું. દ્ધ ગરમ થાયકે પેલા સુવાના! તાંદ 
મંને પાણીથી ધોઈને તેમાં નાખી ઝુહઢીસ્પાં કરવુ'. નેન્યાર્‌ થટ રાખડી 
નેવુ' થવા ત્ાવેકે તે વખતે મોપ્યર્‌' તથા સીંગારાની ભુકી કે ને 
ધીમાં ભુ'જને તઈઇ આર રાખેલી હોય તે એમાં -નાપખ્ખી મેલવી દેવી. 
ધુ'2તી વખતે કગ્છીની સાથે યમય સ્ખયવા તવાથો પકરોને ધ્રુઢ ધુ 
કરતાં રહેવું. દુધમાં ગાંઠ બ'ધાઇ નહી જાય તેની સ'ભાલ રાખવી. તેમજ 
ગમે વખતે નીચે ખલતુ' નહી પણુ સારા ઇ ગાર રાપ્યવા ત્યને તલીએ 
દાઝે નહી તેની તપાસ રાપ્ખવી. ગમેતા બે ચાર વપખ્ખત તપીલીને ચહુ 
લાપરથી એથલ ઉતારી થ'ડુ' પડેને વરી ચુડુલે મુકવુ પણુ ખેથલ 
ઉતારીન્)ા પછી'યી ફેરવ ફેર્વ કરીસ્યા કરવું. માવો તઇ યાર થાય 
તયાં સુધી હાત રાખીસ્ખા વગઃ ધુ'ઠીસ્મ'«૪ કરવું. કડઠણુ માવા યથા- 
યકે સુદુલા પરથી ઉતારી કડકમાં નાપ્)ી થ ડો પાડવા, જયાર 
થડા પડેકે હાતે કરી ચોલી ના” ભુકે કરવો. પછે તેમાં ખાકીના 
બધા વસાણાનોા ભુકો નાખી મેલવી દેવો. બદામ, દરાખ તરૈલો 
ગુ'દર, ગઉનુ' ૬ધ વગેરે “જે કઇ જોય તે ખધુ' તેમાં નાપ્ખી દઇને એક 
રશ કરવું. પછે એક તપીલોમાં ઘી પખાંડતી ચાશળી કરવી, ચાશણી 
તઇઃમાર થાયકે ચુદુલા પરથી તપીલું| એથે ઊતારી મમચ કરતાં 
જવું તમને પેલી કઠર્‌કમાનો ભુકો થોર થાશે તેમાં નાપનતા જવું. 
ખેવી રીતે ખધો ભુકો મેલવી એક રશ કરી તે તપીલાને પાછુ અુડુલા 
પર્‌ મુક્વુ', એ વખખતે તલીઃ્ખે બલવુ' કરવું નડી પણુ નીચે ઇગાર 
રાખી પ--૧૦ મીવતીટ ઝુઠી એક રશ કરી ઉતારવું, એટલે સુવ 
પાક થખો. ઉતારતી વખતે તપાસ શ્‌ાખવીકે સચાશમાં પાણીનો ભાગ 
ઝૂહવો નહી “ઇએ તેમજ કઠણુ પગુ થવું નહી જોઇ એ. નોકે 
માવી ૨તથી સુવાપાક બનાવવાને મેહેનતછે પણ તેથી ક'તાલવુ' 
નહી. તેમન જેોઇગએેતો દ્ધનો માવો ક્કત સુવાના તાંદરાં નાપ્)ીન 
ખનાવોા સમને ગોપ્મર્‌ તથા સીગોારા છે તે માવાંમાં મૈલવીત્ખા 
વગર વાપરવા. માતમ મેહેનત ખોછી કરવી હાયતોજ ગવી રીતે 
કરવુ, નહીતોકે ઉપલીજ રીતે માવો બતાવવો. હવે એ શુવાપાક 
ખનાવવામાં શુ શું સામણુ આવેછે તે નજણુવો હોય તેની વી 
ગતઃ:--ભેસ સ્મથવા ગાયનું તા”્યુ દોષેવેલું દધ ૧૫ થી ૨૦ શૈર 
સુંધી, શોજ્ન સુવા ૧1 રતલ, સીંગોારા ના રતલ, બાવલનાો ઝદર 
૦1 રતલ, સુઠ (વગર જ"શાની) ના રતલ, બદામની ખીજ ૧) રતલ 
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પસતાની બીજ ગ રતલ, ખીસમીસ દરાપ્પ ગ રતલ, કમઃરકાકગી 
*॥1 રતલ, સોજે ચારેલી ગ રતલ, ગોખખર્‌ ૦ રતલ; ધેલી 
મુશલી ૨) પઇશા ભાર, કાલી સુશલી ૨) પઇશા ભાર, વાયવરગ ૨) 
પઇશા ભાર, પીપલો મૃૂલના ગાંઠ ૪) પધતશા ભાર, વાય કુમર્‌' ૨) પધશુ! 
ભાર, પીપર ૨) પઇશા ભાર, સફેદ મરી ૨) પઇરા ભાર, જાયફલ 
૨ પઇથશા ભાર. લવગ ન1 તોલો, શેધીના મગજ ર૨) પઇશા ભાર, 
કોણારાના મમજ ૨) પઇશા ભાર, કાકડીતા મગજ ૨) પછશા ભાગ, 
ખરબુચાના મગજ ૨) પઇશા ભાર, શળ” ધી સ્યાશુરે ૬ રતન 
શફેદ ખાંડ સ્‍્માશરે /) રતલ, પણા જા કોપધ્ને થોરી બનાવવો 
ખયતો ઉપર પર્માણે થોર સામન લેવો ન્યને “ટલો સામન લેવો 
તૈટલાનુ સામતુ વજ્ણુ તથા દુધના માવાનું પણુ વજણુ કાહાડીને 
બધાનું એેક'દર શામતુ' વજણુ ગણવું. પછે દર્‌ ૧) રતછે ૦॥1 રતલ 
ધી તથા ના રતલ પાંડ લેવી યાને ૧ શર ૦1 શેર ખાંડ લેડી. સ્‍્યને 
ગ॥1 શૈર ધી લેવુ'. એ પરમાણે ન્ઝેટલા રતલ ગ્મથવા શેર વજણુ 
યાય તે હીશાખે ધી ખાંડ લેવું. ઉપર કહેલો સામન રતલના વનનણુમાં 
શ્માપેલોછે તે શવા ક્રેરેના રતલ ગણુવો. 

પ૫૬--મેથી પાક સાજે ખઅનાવવાની રીત--ઞએડઠલ ને મેયી 
પાક બનાવવાના વસાણુની વીગત મ્માષીછે તે સરવે વસાણાને લોઢાની 
"પ્યલમાં છી'ડી બારીક ભુકી થાયકે મલમલના કપરામાંથી ચારી 
કાહાડવું, દષ્ેક વસાણા ”્યુદા જુદા છડી તેનો સરવે કશ મેડા 
નેવી જુકીમાં કાહાડી લેવો. ૨ કરી બે તરણ વાર છડવાથી તેનો 
કશુ નીક્લજે, પછે એજ્ુડેલા વસાણાના ભુકાને એક ખીન્નમાં ભેલી 
નાખવા તથા સુવાને ભરડી તેનું ભુશું ઉરાડી નાખી માતર તેના 
તાંદશ જુદા કાહાડી લેવા, પછે એક કલરના તઘપીલામાં શ્માશરે ૧૦) 
શેર તાજુ ડોહેવેલુ' દુધ રેડી ગરમ કરવુ, ગરમ થાયકે પેલા સુવાના 
તાંદરાને ધોઈને ૬ધમાં નાખી પ્યુબ ધુ'ટીગ્મા કરવું (યાને તે દધનો 
માવો ખનાવવે.) ખે માવો બનાવતી વખતે સચુહુલા સ્માગલયી કેથે 
જવુ' નહી કેમકે વખતપર દ્ધ ઉભરાઇને ધોલાઇ જશે. જયારે 
માવા તઇન્માર્‌ ચાયકે ચુદુલા પરથી તઘવીલાને ઉતારી પારી એક 
કડક્‌।કમાં નાખી થ'ડો પરવા દેવો. પછે તેને હાતે કરી ચોલી નાખી 
ને ભુકો! કમ્વો. બયીને દલીને બારીક મેડા નવી કરવી, તયા ખદામ 
પસતાને ગરમ પાણીમાં નાખી છલતા કાહાડીને તેની ૬ણી.* ણી 
સસલેસ કરી ધીમાં તલી કાહાડવી, ચાય્‌।લી તથા દરખને પણુ જુદી 
“જુદી તલી કાહાડવી, ઝુદર તયા ધઉના ૬ધને ”ળુ૬ ”ળુદુ તલી કાહાડી 
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બારીક ભુકો કરવો. પછે મેથીના દરેલા ભુકામાં આશયે ૨) પઇશ 
ભાર ધી નાખી ખમરમોટીને કહમપ્માં શહેન ધીમાં જું કાહાડીને 
પેણા ચુ'ધર તથા ઘઉના દુધમાં ભેલી દઇને માવાતી કઠયોકમાં નાખ 
મેમેકરશુ કરવુ'' તથા ગ્યશારીઃ્ઃખને પણુ ધીમાં જુદે તલી કાદાડી 
તે માવામાં નાખવો. પ્યાર્ક તથા ક્રોપરાંતા જીણા જણા કટકા કરી 
થવા શૈહેન્ટ બારીક છી'ડીને ધીમાં તલી કાહાડી માવામાં નાખી 
એલનવી દેવો. પછે ચએક નાહાલી તપીલીમાં આશુ ૧ સેર સ્ધયવા 
૧ 3ર ગાય સ્યથવા ભેશનુ' તાજુ ૬ધ રેડી ચુટુલાપર મુકી "છુ 
ઉકાંલીને તે દુધનો પોણા ભાગ રહેકે ઉતારીને ય'ડુ પરવા દેવું. 
પણુ તે દધમાં પોપર। બધાવા દેવો તહી. જવારે ૬ધ થડ પડેકે 
શાલમનો ખારીક છુડેલો ભુકો ચમટી ષમટી નાખી દુધમાં બેલવતા 
જવું. એે પર્માણે સાલમનાો ખધોા ભુકો નાખી સાશીર્પેડે ધુટી 
એલવીને તે તપીલીને પાછી યુહ્લાષમ સુકી ધુટીશમા કરવુ. તેમાં 
ગાંઠ બંધાય નહી તેમન માવા નેવી સાલમ યાયકે ઉતારી પેલી 
કઠર।કમાં નાખી બધાને સાશીપેડે મેલવી મમેકરશુ કરવુ. પછે બાકીના 
ખધા વસાણાના છુડેલા જુકાને એક ખીળ્નમાં ભૈલી દપ પેલી માવાની 
કડકમાં નાખી ખધાને શારીપૅડે મેલવીને ગેક્ર્શુ કરવું તયા 
સીમોરા તયા મોખ્રના ભુકાને પણુ તેમાં નાપ્યી મેલવી દેવું. તાર 
ખાદ એક તપીલામાં પાંડનો ચાશ કરી ગારી કાહાડી નટલુ ધી 
તરતાં વધીયુ હોય તે બધુ “મે ચાશમાં તાખી ધી "ખાંડની જરા કઠણુ 
ચાશૃણી લાવી કઠરાકમાંના તઇ ખર કરી રાખેલા જુકાને ચાશનુ 
તપીલુ ચુહુલાપરથી એથે ઉતારી તેમાં ષોરે થોર ભુકો નાખતાં 
“૪ ગઞમચે કરી ખેલવતાં જવુ. એ પરમાણે બધો ભુકો સારીર્પેડે 
એલવી યુદ્લાપર પાછુ તપીવલુ' મુકી નીચે ૪ ર રાખી પાંચ દશુ 
મીનીટ સુધી છુટ ધુંટ કરી નેગ્યારે તેમાનું ધી તરતુ' થાયકે ઉતારવું 
પછે સો કઠય્‌ાકમાં *્યથવા કલષ્ીના “યમ ચામાં એ મેલવણી નાપ્ખી 
ખૃષી તરફ્થી સરપ્ષુ' પહોર કરી પેલી જુદી કાડારી મખેલી ખદામ 
દરાંપની સલેસ ભભરાવીને ઉપર એક રકાખી સરખી ફેમ્વવી કે 
બધી તરફથી મેક શરખ્યુ' ન્ળટ્‌' પર્‌ યાય. પછે હવાવાલી “ગા પર 
સુઝી જેક રાત થર્વા દેવો. થર કે કટકા કાપી કાહાડવા એતલે 
એથી પાક યખા. ઉપર જે સાલમનાં જુકાને દ્ધમાં પાકવવા કહેલુ'છે 
તેનુ' દારણુ ખએેનકે સાલમ કાચી રહે નહી. પણુ કેટલાક બનાવનારા 
મમા ગ્મેવી રીતે સાલમને ૬માં ચેરવવાની કરાકુટ કરવાને લીધે 
સાલમના શુકા શાથે બેલી નાખેછે તેમ નહી કમ્વુ'. કારણુંકે ખેથી 
ર 
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સાલમ કાચી રહેછે. એ મેડીપાક ખનાવવાને વાશતે કેટલો સામણુ 
વો તેતી વીગત એઇછેકે--ભેશનુ' દુધ ૧૦) 2ર, સુવાં ગા રેતલ, 
માખણુનું' શજુ ધી ૬) રતલ. "ખાંડ ૮) રતલ, બેથી ના ટીપરી 
ઞ્મથવા જોઇએતો તીપરી ણેવી, સીગોરા ગ॥ રતલ, બાવલનો ઝુદરે 
બ રતત્ન, ધઉનું ૬ધ ૧ રતલ/ બદામની બીન ગ॥ રતલ, ચારેોલી 
૦1 રતલ, પસતાનુ' મગજ ૦1 મ્તલ, દરાખ ના રતલ, ત્મસારીશ્મો 
૭1 શર, "ખારક ના શર, સુકા કોપરાની વાઢી ( ખોદે નહી હોય ) ના 
શર, ખશુખશુ ૧॥ નવટાંક, પંન્નખબી સાલમ ૪ પઇ શા ભાર, મોપ્યટ્ 
*। રતલ, સું (વગર્‌ રાની) 1 રતલ, કમર કાકરી ના રતલ, 
પીપશી મુલના ગાંઠ 37 પઇશા ભાર; પીપર ૨) પઇ/શા ભાર, તજ ૧) 
પઇશા ભાર# સફેદ મરી ર) પઈશા ભાર, ધોલી યુસલી 3) પધ્શા ભાર 
કાલી મુશુલી 3) પધઇશા ભાર, એલચી ૨) પઇશા ભાર, જયર્લ ૨) 
પઇશા ભાર, જાવતરી ૧) પઇશા ભાર્‌, રોધીતું મમજ ૨) પછશા ગાર, 
"ર્છુચાનુ મમજ ર૨) પઇશા ભાર, કાકરીનુ' મગજ ૨) પણશા ભાર, 
કહોરાતું મગજ ૨) પણશા ભાર. જે કોઈને એ મેથીપાક થોરી બના 
વવા હોયતો ઉપર્‌ પર્માણે યોર સામણુ લેવો. સ્યને જેટલો સામણ 
કેવો તેટલાનુ સામતુ' વજણુ તથા દુધના માવાતું પણુ વજણુ*કાદ ડી 
ને ખધાતું સમેકદર શામતું વજણુ ગણુવું. પછે ૬૨ મેક રતણે 
ધી ન॥ રતલ તથા પ્યાંડ ગાણ મતલ શેવી.યાને એક શર ન પર પાંડ 
તથા ન॥॥ 3ર ધી ધેવુ'. એ પરમાણે જેટલા રતલ શ્યથવા શૈર વજ્ણુ યાય 
તે પરમાણે ધી, પ્ાંડ લેવુ' ઉપર્‌ પર્માણે સામણુ રતલના વજણુમાં 
કહેલોછે તે શવા પ્રેરનો શેક રતલ મણુવો, 

૬૫૭--ભરૂચી પાક બનાવવાની રીત--શારા ધઉ ધોધને તેને 
દલીને તેનો મેડો તયા રવો "ઝુદો કાહાડવો, ગ્મને તેમાંથી ૦॥ રતલ 
શ્ેડો ત્મને ગા રતલ રવો બેઉ શરખે ભામે લઇ એક ખીન્માં ભેલી 
નાખવે.. પછે કજુ ૧1 3ર ધી, શાકરીચ્યા પાંડ ૧1 3ર, ખધ 
મની ખીજ ના શર, દરાખ ૧ પાંેર લેતી. બઘમ દરાખને ધીમાં 
તલી કાહાડરી. જોઈગેતો સલેસ કરીને તલી કાહાડો તમને બદામને 
ધ્ુ'ડી માવા જેવી કરીને ધીમાં જું કાહાડવી, તારબાદ તપીલીમાં ધી 
નાખી ચુહુલા પર ગરમ કરવું. “મને ધી કકરેકે પેલો મેડો શાથ 
ભેલેલો રવા શેમાં નાખી ચમચે તરીખે ઉપર કરી ખે મ્માટાને 
ધીમાં જુ'જવો. બલતુ' કરતુ' નડી પગુ ઈ ગાર્પર તપીલુ' રાખવું. ભમે 
મ્માટાને ધણો લાલ થવા દેવા નહી. તેમજ તલીગ્મે બલે નહી તેની 
તપાસ રપ્પવી. જારે તેમાંથી પ્રહારમ નીકલે કે તેમા ખાંડ ના- 
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પખધવી ગ્મને કરછી તયા ચમચય બેઉ શાષે લઈ ઝુડીને ચ્યેક ૩૨] કર્‌ 
વું *મને તેમાં બદામ દરાપખ્ખ તથા ગા તોલે ખોખ્ખર કીધેલા એલ 
ચીદણુા નાખો બધાને મેલવી બે ચાર મીતીટ ઝટીને હેષે ઉતારવું 
પછે ક્લધ્ના ખ્ુમયામાં શૈષેન્ટ ધી લગાડી તેમાં ગમે મેલવની નાખી 
'ચમચે પોહાર્‌ કરી હરવા દેવો. પછે છરીધી ઉપર કાપા પારી ખીર 
દાહાડે “મે કાપમાંથી કટકા કાહાડી બગ્ણીમાં ભરવા. 

૬૫૮--સુઠતી રાબડો ખનાવવાની રીત--સ્‍્માખે ગ્મેઠલ કહેલો 
સામણુ પપપ પરમાંણે વધતો આછો લઇ છુ'ડીને એક સીસીમાં ભરી 
રાખવો તમને જેશ્યારે નેપ તયારે એમાંથી થોરી થોરી ભુકી લઇને 
રબડી બનાવવ4ી--સુઠ ૫) તોલા, પીપરી મુલનાો ગાંઠ ના તોલો, 
ધાલી મુશલી ન॥ તોલો. (યાદ રાખવુ કે એમાં બે તરણું જતના 
મગનના ખી પણુ નાખેછે તમને તે નાખખવાં હોયતો ૬મેક નાતના 
ખી શમરધો સ્મરધો તોલો લેવો) ઉપર કહેલા બધા વશ!ણા (શામન) 
ને જાદો જુદો બારીક છુ'ડી કપરછાંડ કરીને શાતે ભેલી દેઇ મન 
ખત બ્ુચનતી ખીલોરની ખાતલીમાં ભશીં રાખવો. દવે જો ફ્કત એક 
માણુસને વાશતે એક કપ ભશ રાખડી કરવી હોયતો પેલી ભુષીમાંથી 
તોલીને સ્યાશર્‌ ખેશ્યાની ભાર લેવી. પછે એક તોણોા બદામની “નીજ 
લઇને ગરમ પાણીમાં નાખ્ખી છલતા કાહાડી નપ્યવા, પછે તેને ર9 
પ્યાનીમાં છ[ડવી તથા તેમાં પખખશપ્યશ ગા તોલો નાખી છડીને 
ખારીક માવા નેવી ભુકી કરવી. સશ ૨) તોલા ધઉનું દધ તયા 
3 તોલા શાકરીન્યા ખાંડ ને એક ચાણેનું માોહાતુ' કપ ભરીને યડા્‌ 
પાણીમાં ભીંનિવી રાત્ખવું, પછે ખેક તપીલીને સુહુલા પર સુકી તેમાં 
ખેક અમચો શૈ” ધી નાખી કકમાવીને તેમાં પેલી સુંઠની તોલેલી 
ખેત્માની ભાર જુકી તથા પેલી છ'ડેલી બદામ ખશુખ્મશ શાથે નાખી 
ઈગાર્‌ ૫2 ભુંજવી યમચે ફેરવ ફેરવ કરી લાલ યાયકે તેમાં પેલુ 
ભીંજવી: રાખેલુ' પ્ખાંડ શાથનું દ્ધ પાણી થુધા રડો ૬૫ ધુંટ ધુટ 
કરીશ્મા કરવુ, શાર્‌। કકર। પર્‌ તનને ખધુમલીને એકરશુ થાયકે ઉતા 
૨ પારવુ. પછે જરા જુકુ ન્ટેવું થાયકે શહેતુ' શહેતુ' પીધામા લેવુ, 

૬પક--ઈડા પાડ સોજે બનાવવાનો જીત--નન્‍્ેટલાં ઇડાને 
ઈડાંપાક બનાવવો હોય તેટલાં મરધીનાં તાનજ્ન ઇંડાં લેવા. ગાજર 
જહૈઠલ આપેલા ઇડાપાક ખનાવવાનો સામન ફ્ક્ત પ૦) ઇડાનેછે 
તેથી જો કોઈને વધારે ઈડાપાક બનાવવો હેય તો તે ઇંડાની સ 
"ખીસ્મા, પરમાણે વધારે તથવા એછે! સામાન લેવો. એ પરમાણે 
જેટલાં ઈડાંનો પ્રડાપાક કરવો હોય તે પરમાણે ઈંડાં છેવાં. પછે 
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તેમાથી ખેકકુ' ઇડું લઇ ભાંજીને તેની સફેદી નાખી દઇ માતર્‌ 
તેની દાલને એક વાસણમાં '”છુદી મુકવી. સફેદીમાંથી ૪ડાંતી ઘલને 
જુદી કાહાડવાની રીત એછેકે ઈડાને ભાં9શ*્યા પછે હાતની ઉપર 
તે ઇ'ડુ' સફેદી સુધાં લઈ દાલને મ*્યાંગલા ઉપર રાપ્ખી માત૩2 સડે 
દીને સ્‍્યાંગલ! વચેથી બાહારઃ કાહાડી નાખ્ખવી નથી ફક્ત પ્ર'ડાની 
દાલ ત્માંગલાપર હેર. એવી રીતે બધા ઇ'ડાંની દાલ કાહાડવીન 
દાલનો સાથે જરા પણુ સફેદી રહે નહી' તેતી સ'ભાલ રાખવી: પછે 
બદામતી ખીજ તથા પસતાને ગરમ પાણીમાં નાખી તેની ઉપરના 
છલતાં કાહાડી નાખ્)ી બારીક છુંડવી, તથા દોધીના શ્મને ખર્બુયાના 
મગજ ('વીયાં) ઉપરથી છલતાં કાહાડી નાખી સાફ કરી ખાનીમાં 
ખારીક છુ'ડળ. પછે ગએ જછુ'ડેલી બદામ, પસતાં તમને મગજને એક 
નાહાલી તપીલીમાં માફકસર થોર્‌' વી નાખી ચુલાના ઇ'ગામપર 
મુકી તેમાં લાલ તલી કાહાડવા, તલીએ બલે નણી' તેતી સ'ભાલ 
રાપ્ખમી ચમસે ફેરવ ફે? કરતાં રહેવું, પછે એ મગજ નમને તરેલી 
દગખ્યને સાથે મેસવી દેવો, તયા ઘર્શના ૬ધને ઘીમાં તલી કાહાડવુ' 
પણુ તેને પેલા મગમાં ભેલી નહી' દેવું. હવે ને બાકી રહેલા 
મગમેઠલ વસાણાંછે તેને ખાનીમાં જુદા “જુદા સાડપેડે છુડીને ખા 3ક 
ભુકે| કરી રાખવો. તારબાદ શાકરને છડી ગ્એક તપીલીમાં નાખી 
તેનો શીર્‌। કમ્વા. જો સાકર નહો હોય તો પાંડનો શીરે! કમ્વો 
પણુ એ શીરાને યાશ ઉપર નહી લાવવો, પણુ થારા પાણીના ભાગ 
સાથે હોય તે વખતે ચુડુલાપરથી શ્મે શીરાના તપીસાને એેષે ઉતારી 
ખીન વાસણુમાં ગારી કાહાડવો. પછે શ્મેક નાદાલી “ઓ તવીલીમાં 
તેમાંથી ષો” માફક્શર શીરા જેડી તે નાહાલી તપીલી મહુશાપર 
મુકી તેમાના પાણીનો ભાગ બાલી નાખી મધ ન્ઝેવો શીરે થાય કે 
તેમાં પેલો તરી કાહાડેલા મગજ (ખદામ દરખ) નો ચુકો નાખી 
માવા નેવુ' શીરામાં મેલવી નાપખ્ખી તપીલીને ઉતારવી. તારપછે પેલી 
ઈડાંતી બધી દાલને "કબ ડોહોવી નાખી ગ્મેકરશ કરીન્માં પછે પેલો 
તપીલીમાંનાો ગારેલો સીર ય'ડો પરવા શયાવે કે તેમાં નાખી ધુટીને 
શીરાની સાથે દાલને ખેકરશુ કરવુ તમને ચુહુલામાં સારીપેઠૅ કોલ 
સાનો પ્ઠુબ ઇ'ગાર્‌ પારી તેની ઉપર મુકી ધુંટીશ્યાજ કરવું. બે તરણુ 
મીતીટ ધુટવા પછે તરતાં નેટલુ' ધી રહીયુ હોય તે બધુ ના'વા ધુઠી 
તપીલાને પાછુ ચુહુલાપરયી એથે ઉતારી સાીર્પેડે ધુઠીન્મા કરવું 
પછે પેલો શીરે પાયલુ' બદામ દરાખનુ' મગજ તથા તરેબુ' ધઉંતું 
૬ધ તથા મરી. પીપરી મુલના ગાંડના જુકો વગેરે જે કણે હોય તે 
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ગક ખીજમાં ભેલી નાપ્યી તે ઇ'ડાના તપીલામાં બધું નાખી પુ'ટીગ્મા 
કરી ફરીયી સ્રુહુલાપર્‌ મુકી સારીપેડે એકરશ કરીગ્માં કરવું. તલીમમે 
ખરતુ કરવું નહી' પણુ ઇગાર સાથેજ કામ ણેવું. ૬યાવ્‌ સા કાતી 
તેમાંનું ધી બધુ તરતુ દેખાય ગ્યને શણેરમ છુટે કે એલચીદાણા 
નતયફ્લ વગેર નાખી ઉતારવુ. પણુ છટયાંસુબી ઇડાંપાક થ'ડો પડે 
તયાંસુધી ચુહુલાપરથી ઉતારીન્ય1ા પછે પણુ ધુઠીન્યા કરવુ જેોઇગ્મે. 
'થ'ડો પડે ને વાસણુમાં ભરવો. યાદ રાખવું કે ગ્મે પર્માણે જોઇગ્મે 
ગ્મેટલાં ઈડાંપાક ઇડાનો બનાવવો ગને તે ઇછડાંનું વજણુ કાહાડી 
૧) સર્‌ ગા શેર શાકર તથા ગાણ 3ર શૈજુધી શમ 
પરમાણે લેવુ'. ખે ૪ડાનું' વજણુ કાહાડવાની સહમજ ગએઇછેકે એક 
જુલીગ્માનો ધ" કરી એક ઉપડાંની દાલ જે બોહેલી જેવી હોય તે 
જુલીમ્યામાં મુકી કાંતામાં તોલી નેવી નમને તે મુજબ બધી દાબલનું 
વજણુ ધણી કાહાડી તે પરમાણે ધી શાકર્‌ લેવી. ઉપર કહેલા પ૦) 
પંડાને વાશુતે કેટલો શમન લેવો તેની વીગતઃ--મરધીના તાળ ૪૭ 
પ* નગ, ચીણાઇ શાકર ૪ 32, માખણુનું સોજી ધી ડ॥ રેર, 
ખદામની ખીજ ન॥ 3ર, ખીશમીસ દરાખ ના શેર, પશતાનુ 
મગ” ગ રર. ખસખસ નવટાક. પીપરી મુલના ગાંઠ ૧ પઇયથા 
ભાર, 219 ચાય્‌ાલી (ખોરી નહી હેય તે તપાશવી) નવટાંક ઉપર્‌. 
સુ'& ૩3 પણ્શા ભાર, સર્ડ્દ મરી ૨ પઈશા ભાર, કાગડી ચ્યેલચી ૪) 
પશી ભાર, જયડફલ ૧ નગ, દોધીનું મગજ ૩ પઇશા ભાર, પરે 
ખુચાનુ' મગળ 3 પઇશા ભાર, ઘઉનું દધ ના 3, તજ 3 ાની 
પ) વાલ, મે પરમાણે સામાણુ લેવો. ગેમાં સર્ડેદ મરી. શુડ ગને 
પીપગીમુલના ગાંઠ ધોરા નાખવા કહેલાછે તેનું કારણું ગએકે એ ઇડા 
પાક ફ્ક્ત મગજની તવીને વાસતેછે તેધી ના ખમાં સુડ મરી વગેરે 
વધા" નાખેતો તીખો થાય મ્મને તે ઇડાં પાક કહેવાય નહી. 
૬૬૦--આદાપાખ બનાવવાની ર્‌ીત--સાથ્‌ે દલદાર વગર 
"૧સાનુ માદ ૧ 3ર, ને છોલી તેની છણી છીણી ગઆારીક નશા 
જેવી કચ્રુબર કરવી. પછે કલઇની ન્મેક તપીલંમાં નાખી તેમાં ૨) 
મેર પાણી ડેડી કાકીને ચુઢુલાપર મુકી. જયાવે તેમાનું પાણી 
ખૂલીને ખેક 3ને ભ્માશર રહેકે કછીથી કરી ખુખ ખુઠીગ્મા કરવું. 
તે મેટલે સુધી ધુ'ટીમ્મા કરવુકે મ્મરધો મર પાણી રહૈ તથા મ્માદ 
ગેકરશુ થવું જોઇએ, પછે સારે સફાઇલર વગરે કગઞરાનો મોલ 
૨) 3રને જટા પારી ભુકો કરી તેમાં નાખવો. જયારે ગે સધલુ 
રાખડી નેવું થઇને શેહેજ તાર ખ'ધાવા ગ્માવે એવું યા્‌યકે તેમાં વીપર 
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૧।। તોલે, સુઠ ૧1 તોલે? સફેદ મરી ના તોલો, લજંગ ના તોલો 
તજ ૧ તોલો, નવતરી ન॥॥ તોલો, જરા કેશર. ગએ સધલાને જુડીને 
બારીક ભુકો કર્‌ો કપરછાંઢ કરીને તેમાં નાખી કમછીયી સામીપેડ 
ધુ'કી મમેકરશુ કરી પાણીનો શૈળ્નર કઇ નહી રહે તમને ચુલકન નેવું 
ચાયકે મયુડ્લા પરથી ઉતારી થ'$ પડેને ખરણીમાં ભરવું. નઇ એતે 
મ્માદાને છડી તેનો રથ કાહાડી તે રશુની બરાબર પાણી નાંમી શાકર 
નાપ્પી ચુદુલાપર મુકીને શીરા ખનાવી ઉપર્‌ પર્માણે સામણુ નાખી 
ને ખનાવી કાહાડો. ખેનો ખોરાક માસા ૧) થી તે માસા 3) મુધીનેોછે 
ગરમ ગડેતો ઉપરધી દધ પીગે, ખે ખાદાપાક શકત વાઇ, સમ્દી તથા 
પેટના છુગાશપર્‌ ખાધામાં ગ્માવેછે. 
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૬૬૨--ગોાલાબનુ' રાર્અત બનાવવાની ર્‌ોત--પેહેલા મ્મેક તપી 
લામાં મરધીનુ ૪ડુ કેટલા સુધા ભાંછ તેમાં ગેમેક જુલીઉ પાણી જડી 
હાતે કરી હીલવ હીલવ કરી કફ અચહરાવવેો. પછે તેમાં ૬) 3૨2 સફેદ 
બેડા ખાંડ ગમથવા શાકરને ખારીક છીુડાને તાખખવી. પછે તે ખાંડ 
અથમવા છુડેલી શાકરમાં ખાચરે 3) 32 શજુ પાણી ૨ડી રોહા 
વીને ચ્ુડુલાપર મુકી બરતાંતી મ્માંચ કરડી. જેમ્મારે તેમાં કકરા 
ભાવેંકે તેમાં ખાતા લીંબુતી ચીરનો રશ નાપખ્પી મ્યાંધાની ષમચે 
કરી ઉપરથી ખાંડનો (બેલ) કફ ખબાહાર કાહાડી નાખવો. નગ્મા રે 
ખૃધા કફ નીકલી રહે શ્મને શીરે। સાફ દેખાયકે તપીલાને ઉતારી 
પારી ખીજ પ્રાન્ન તપીલાની ઉપર શુર્ર્દ કપરામાંધી એે શીર। ગાલો 
કાહાડવોા, પછે ગમે ગારૈલા શીરાને ફરીથી ચુડુલા ઉપર મુકવું, જયારે 
પાણીનો ભાગ ષોરશ્‌ા બલી રહેવા ગ્માવે શ*્યને ચીકાશદારે જણાયકે 
ઈગાર ષર રાખી તેમાં સ્ાશર "1 3ર કજ ઉગા જુલાબ રેડી 
શેલવીને ધોશેવામ રેસેવા દેઇ, શીરે જરા ધાહા ર જેવો થાયકે તપી 
લાને ઉતારી પાર્‌ી થ'ડુ' પડવા દેવાં. જગ્મારે શીરે ધણો થ'ડો પરેકે 
31૭ ખાટલીખામાં ભરી મજબુત બુચ મારી રાખો. પછે ન્ઝેગ્મારે 
જોઇ "ખે તાયા” એેમાંથી બે ચમયા ભરી મેક તમદેલમાં નામી તેમાં 
પાણી રડીને વીવો, જે શુર્બત થોદે ખનાવવું હોયતો પારી * "ભાડ 
પેવી. 
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૬૬ર૨--દારમનુ શરેઅત---ઉપર ને ગાલાબનુ' શરખત બનાવવાની 
શીતછે(જુગમા તામ ૬૬૧)તે પરમાણે પમાંડ શ્મથવા શાકર લેઇ તેનો પેહલા 
શૈીક્‌। બનાવી ખીન્ન તપીલામાં કપયધી ગારી કાહાડો. પછે સાસ 
મશકતી પખાતુ' ઘરમ લક તેના દાણા કાંહાડી ખેક કાચના વાસણુમા 
ખે દાણાને ભચડીને તેનો રશ કાહાડવો. પછે શએ રશુને ગારી કાહા 
“ડવો. કે તેમાં થરીઆ વખતપર હાય તે નીકલી જાય, પછે મે દાર 
મતા રશુને પેલા ગારી કાહાડેલા શીર્‌'માં *ૈડી, સુડુલાપર્‌ તપીલાને 
પાષ્ુ મુકી ધીમી મ્માંચપર માપી તેમાના પાણીને ભાગ થોરી બલી 
શહેવાપર આવે સ્મને શીરો જગા ધાદશા નવો થાયે ઉતારીને 
ચડો પરવા દેવો, પછે બાટલીએઓમાં ભરી મજબુત ખચ માવો. નો 
એ શુરખત વખતપર ધણુ પાવતુ' યયુ હોયતો ખીજ ઘોરી પાંડનો 
શીર બનાવી તેમાં એ શરખતને ભેલી રેવું. 
૬૬૩--ક્‌ાલરાનુ રાર્બત--શુ.રા પાકા ફાલશા ૨) શેર બધ તેની 
ઉપરના જીણા દીચકા કાહાડી નાપ્ખી શાફ્‌ કરવા. પછે તેને એક કાચના 
વાસણુમાં મુકવા. પછે તેની ઉપર ષોગં ખાંડ *્યથવા જડેલી શાકર 
ભભરાવી તેમાં ખરખોતીને એક રાત રેહવા દેવો. ખીજ દાહાડે તે 
ફાલશાને ખુબ ભરીને તેનો રશ કાહાડી કપરથી કાચના વાસણુમ! 
ગારી કાહાડવો. પછે ઉપર પરમાણે (જુગમા ગોલાખનું ₹રખત નાંન 
૬૬૧) પાંડ સ્‍્મયવા ધષ્દુડેલી શાકર લેઈ તેનો શીરૈ। બનાવી ખીજ્ન 
તષીલામાં કપરાથી ગારી કાહાડવો, પછે ગારેલા શીરામાં પેલો ફાલ 
શાનો રશ રેડી મેલવીને ફરીયી તપીલાને ચુદુલાંપર મુકી ધીમી મંચ 
કરવી. ખે તરણું કકરા ભ્યાવે શને તેમાંના પાણીનો ભાગ થોર ખલી 
જઇને જરા ધાહના ન્કેવો શીરે થાયકે ઉતાગને યડો પરવા દેવો. 
ધણા યો પડેકે બાતલીશઓમાં ભરી મજબુત ખુચ મારવો. કદાચ કાલ 
શા ધણા ખાવા હોય ગ્મને શરખત ધણુ ખાટું થયું હોયતો ક્રીથી 
ખીજ થષેર્‌ી પ્યાંડનો શી” ખનાવી તેમાં મેલવી દેવો. 
૬૬૪--સે'તુરનું રાર્અત--7ેમ ઉપર ફાલર્દાનું શરબત ખના 
વવાની (“જુખો નાન ૬૬૩) રોતછે તેવીજ રીતે એ શુરબત પણુ 
બનાવવું. પણુ ચમાં ફરક એટલોાકજકે ફાલશાને બદલે શારા પાકાં 
સેતુર લેઇ તેમાં થોરી ખાંડ ભભરાવી ખેક રાત રાખીને બીને દાહાડે 
તેને ભષરીને તેનો રશ કાહાડી ઉપર પરમાણે બનાવો. 
૬૬૫--કર્મદાનું રાર્બઅત--નેેમ ઉપર ફાલશાનુ શરબત ખના 
વવાની રીતછે (”ુખએા નાગ ૬૬૩) તેવોજ મતે ગે શરબત ખના 
જ્યું પણુ ગ્મેમાં ફરક એટલેો”્ન્કે ફાલશાને બધ્લે શારા પાકા કરમ 
દાનો રશ કાહાડો ઉપલી રીતે બનાવો. 
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૬૬૬--તારગીનું શર્બઅત--ન્‍ેમ ઉપર્‌ ફાલશાર્તું શરબત ખના 
વયાની ર્‌ીતછે (”જુએ નોગ ૬૬૩) તેવીજ રતે એ જમ્બત ભના 
વવું. પણુ મેમાં ફરક એટલેન્ઝકે ફાલસાને બદણે શામ સોહેોતી રશ 
દાર નારગીખે। લઇ છોલી ડ્ોોતી ચીરી કાહાડીં ક ચતી રક:'યીમાં મુકી 
ઉપર્‌ ખાંડ અથવા જડેલી શાકર્‌ ભભમવી “સમાવીને એક રાત 
જૂદેવા દેવી. 'પીઝ દાઠાડે તેનો રસ કાહાડો ઉપલી ચતે બનાવે. 
ત્મયવા પેહેલા ગાહરા ન્સેવો શી” બતાવી થડો પાચ તેમાં 
ગ્મેશ્ઞેનશુ સ્માક્‌ ન્માર્‌#ના થોરા ઠીપા નાપ્મી મેલવરેતા નારગીનો ખવાશ 
લાગરી. 

૬૬૭--અનીનાસનું શાજ્બત--નટેમ ઉપર ફાલશાનું શરબત 
ખનાવવાની રતછે (જુગ નાગ ૬૬૩) તેવી%*૪ રીતે એ શુગબત 
પણુ બનાવવું. પણુ એમાં ફ25 એટલેકે કાલશાને બઘશે શાર 
પાયુ' ત્મનેનાશુ લેઈ છોલીને તેની પ!ઢલી ચી” કરી ર્કાળીમાં મુઝી 
ઉપર્‌ ધોરી ખાંડ ભભરાવી 'ખી% દાહાડે તેનો રશ કાદાડી ઉપલી ચતે 
બનાવે. 
૬૬૮--ક્રાશીનુ' શાર્બત--ઘણી ગ્ત્રાંગ બનાવેલી કારનું અમક 
કપ લઇ તેમાં એક કપ ખ્યાંડનો બનાવે? ધાહરે «વે શીરા રેડી 
ભેલવીને ગાર કાહાડવું. પછે બાટલીમાં ભર જય મારવા. 

૬૬ક૯--લોજનુ' રાર્બભત-- ૧) પેટ લી“કનો રશ લેવો, સ્યને ૨) 
રતલ શાંકરને બાશીંક છુંડી એક તપીલીમાં તાપ્યી તેમાં લીંબુનો ૨જ 
રડી ધીમી મ્માંચે સુહુલાપર્‌ મુકો સતને તેની ઉપર ઉપ#થી સ્યાંધ 
રની યમચે કશી છારી કાહાડી નાખવી. પછે તેમા લીબજુતી પાટલી 
છાલ ર્‌॥ તેલા નાખ્ખવી, નેગ્મારે શર તઇશ્માર્‌ થાયકે ક્લાનેલના 
કપર્‌ામાંથી ખીન્ન વાસણમાં ગારી કાહાડી દડો પડવા દેવો. પછે 
ખાટલીખેોમાં ભરી મન્ન્બુત ખુય મારી થ'ડી જગા ઉપર મુજી રાખો 
પછે જેગ્યારે જોઇએ તગખારે એમાંથી ૨) ચમપા શરબવ લેઈ 
પાણી રેડીને પીવો. ન શરબત ધણુળ ખાતુ થઇ ગયું જાયતો 
ખીજ શાકરનો શીર્‌। બનાવી તેમાં મેલવી દેવો. 

૬૭૦--સુ'ઠતું શાર્બત-- ૫) તોલા છુ'ડેલી સુડના બારીક 
બુકાને ૧) સેર્‌ પાણીમાં નાખી ચઅહુલાઉપર્‌ મુકીને ઉકાલવુ . પછે 
તેને ગારી કાહાડવું. પછે ગારૈલા પાણીમાં ૨) શેર ખાંડ નાખી ચ્રુહ 
લાપર્‌ સુઝી તેતો શીરે! બમાવી થડો પડેકે બાટલીકમાં “ભર! 


મુકે, 
૩૭% 


૨૪૨ ખ્ખ્ર્ચીની ચોપડી 


૬૭૧૨--ડન પચ--મત્યરધા લીંખુતી પીલી છાલ, ખેક તી'જુનેો 
રશુ, પોણી પેટ જીનદાર્‌,, શરીવાઇન એક ગલાસ, પાણી ૧॥॥ પેટ, 
મેમે બધાને એક કાચના વાસણુમાં મેલવી દેવો. એમાંથી યોડ 
થોડુ' પીઉ. 
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ર૪-પેસતરી ઈઇંચેજ મીઠાઈ? 


ઉ૭ર્‌--ખાજળના માનનુ ( ષક્‌ ષેસત ) પર્‌ બનાવવાની 
રીત--ન્‍ેટલોા ધઉનો મેડો લેવો તેનો સ્મરસધો ભાગ ધઉનેો રધા 
ઘેવો શ્મને ખે બેઉના વજણુ જેટલુ માખણુ લેવુ'. યાને ના ન 
રતલ મે'ડ। લેવાતો ગ રતલ કણો રવો લેવો. સ્મને ના રતલ 
કઠણુ માખણુ લેંગું. જેટલુ' ખપમાં આવે તેટલું” સુમારે પરમાણે 
મ્મે મણ બનાવવું. મ્મને તે પરમાણે“ વધતો એઇછો સાટા તથા 
માખણુ લેગું. પછે એક પ્યુમયામાં સ્મથવા પફપેસત ખનાવવાના 
“પેસતશ ખોરડ” ઉપર એ સ્માટા નાખી થોરૂ' માપ્મખણુ તથા જરાક 
નીમપખ્ખ નાપ્મી મેલવી પાણીથી બાંધી વા કલાક રહેવા દેવો. તારે 
ખ.દ બાકીતા માખ્ખણુના પ--૬ ભાગ કરવા, પછે પેલા પ્યુમચામાં 
ત્મષવા“ પેસટરી બે.મડ”પર જગ ત્યા ભભર;વી ધઊના બાંધેલા 
ત્માઢાને પાટલું નમ બને તેમ પોષેાર્‌ે વણવું સ્મને તેતી ઉપર માષ્મ 
ણુનો એક ભાગ બધે શરપમા લમાડી જમ કગ્ડો ઘઉનો સાટા 
ભભરાવીને તેના છેરા એક “બાજના ઉપર વાલી ફ્રીથી પાટલું વણૂવુ. 
વલી પાછો મા"્મણુનો ખીજ ભાગ સરખો લગાડી ઉપર જરા આરા 
ભભગવી છેરા વાલી કરીષી વાગુવું. (પણુ વણુવી વપ્યતે તલીંઞગે 
સમારો ભભમવવે! ને વજી નહી જય.) એ પરમાણે જાંહાં શુષી 
માખ્ખણુ થઈ રહે તાંહાં શુધી સ્યાટાને માપ્પખણુ લગાડી ઉપલી રીતે 
વણુવું પછે તેને મોલ વાલી સ્ખાશરૈં ૧૦) મીનીટ રહીને પછે ફગંથી 
વણુવું. એટલે “"મ.જાના માનનું પર થ3. પછે નમાં નઇમે તેમાં 
અનું પર્‌ પાથગવું સ્યથવા એને ર્‌ટલેો વણી કાહાડી પઇદીશની 
ઉપર ઢાંકવો. એવી ર તનું બનાવેલુ' “પડફપેસટ” પુડો'મ, પછ) તર્ક 
તયા કોડી *્માના પાટીશુ બનાવવાના કામમાં ત્માવેછે. “જેમાં નઇ એ 
તેમાં એ કામમાં લેવો. 


૬૪૩--પાઉનુ' સેનડવીચ--એકઃ મોહેતા શફેદ ખરાઉન પાઉતી 
પણીજ પાટલી કાટરીખો કાપવી સ્મને તે કાતરીએ ની ભ્માશુ પાશની 


પેશટરી (“ગ્રેજ મીઠાઇ) ગ્૪ડ 


ફેગ્તી પોપરીતી કોર્‌ જરા જરા કાપી કાહાડવી, પછે વેશત કીષેલા 
સ્મથવા ખારેલા મોસતના કટકાની પાટલી ખારીક સલેસા કરવી. પછે 
પાંઉનતી મ્મેક કાતરી ઉપર માપ્પણુ લગાડી એ ગોસતનતી સલેસોને 
ત્તેની ઉપર સરમ્મી પાંઠરી ઉપર જર અહગવેલી ગઇ, દરેલું' તીમખ 
મ્મને મરી ભભરાવવા. ત્યથવા વેલાતી સાસ જરા ઉપર છાંઠી તેની 
ઉપર ખીજ પાઉતી કાટરી સરખી મુકીને દખવી કે પાંઉલતી કાતરી 
વલગી જય. પછે તેને છરીયી કાપીને તેના ચોરશ કટકા કરી રકા 
ખીમાં મુકી તેખલપર મોકલો. જો મુશાફ્રીની વપ્મતે કઈ નહી ખની 
શકતો, ખેવી રીતનું બનાવેલું “શિતડવીય” ભાતાતી ગરજ સારૈછે. 
શ્મે પર્‌"॥ણે પાંઉતી જેટલી કાતરીન્મો દોય તેની ખન.વવી. 
૬૭૪--ઈડાંનુ' સેનડવીચ --પૅહેલા ઉપર પરમાણે પાઉની કાત 
રીચા (”જુચ્માો નાન ૬૭૭૩) કવી. પ%ે 3---૪ ૪ ડાંને ધણા કહઠણુ 
ખા# કાહાડી ય પડે ને કેટલાં કાહાડી નાપ્વવા. પછે છરીયી કરી 
તે ૫'ડાંની કાંઘના જરા પર નેવી જારી મોલ કારરીએ કરવી, પછે 
પાંઉતી એક કાતરા ઉપર ફરતું માખણુ સે!પરી તેની ઉપર પેલી 
૪૩ડાંની કાઢરીખએ]ો સરખી મુકી ઉપર જરા દરેલા મરી, દરેલું નીમપ્વ 
ભભગાવી "આછ પાંઉનતી કાડરથ તેનીપર ઢાંકીને ઘખવી. પછે છરીયી 
તેતી નાહની નાહની સલેસો કાપી કાણાડી ૨કાબીમાં મુકી તેખલપર 
મોકલો. ગમે પરમાણે “ટલી પાઉતી કાટરી હોય તેની ખનાવી કાહાડો 


૬૭પ--પણીરનું સેનડવંચ--પૅહેલા ઉપર પરમાણે પાંઉની કાઢ 
રીખો (”જજુચ્મો ના? ૬૭૩ ) કાપી કાહાડવી. પછે ૩) સ્યાંઉસ વેલાતી 
પણીર લઇ તેના ધણા જણા જીણા કટકા કરવા. પછે એડ શા 
""ખાનીમાં ખે પણીર નાખી તેમાં ૧) આંઉસ માખગુ સ્મને ૧) 
પમસચો ચહરાવેલી રાઇ નાખી આાશતેથી જડોને શારી પેઠે ધુડીને 
ગેેકરશુ કરી નાખવું. મમેવી રીતે કરી નાખોકે તેમાં પેલા પણીરની 
મ્માખી કર રહે નહી. પછે પાંઉની કાટરી ઉપર્‌ જરા માત્પણુ લ- 
માડી તેની ઉપર એ મેલવણી શરખી ચ પરી ઉપર બી% પાંઉની 
કાત8 મુકીને ઘખવી કે ન્થી પાંઊની કાટરી વલગી જાય. પછે તેના 
મર૭? પરમાણે સ્‍્ાકારમાં કાપી કાહાડી તેખલપર મોકલે. ગ્મે પરમાણે 
પાઉતી ન્ઝેટલી કાતઊ હોય તેની ખનાવવી. 

૭૬--માછલીનુ' રીનડવોચ--ઉપર પરમાણે પાંલઊની પાટલી 
કાટરએ (”ુખો ન્‌ ૧૭૩ ) કાપી કાહ.ડવી, પછે કોઇ'ની જતતી 
માછલીતી કટકીખોને (ખા? ) ખેલ કરી તેના માસની હણી ૬થી 
સલેસો કાપવી. પછે પાંઉતી ખેક કાટર* લઇ તેના ઉપર માખણ 


જે૪૪ ખ્ખગ્ચીતી ગોપ: 


લગાડી ઉપર માછલીની સલેસ શરેખી પાંથરી તેની ઉપર્‌ “તારતાર 
સાસ” (14 1& “4૫૦૯ ) લગાડો ખી% પાંઉની માપ્પણુ લગાડેલી 
ક2રી ઉપર શરખી ઢાંજીને દા'મવીં. પછે તેના કટકા કાપી કાહાડી તેખ 
લપર મોકલે. એ પર્માણે નેટલી પાંઉની કાતરી હોય તેના જ્ૈનડ 
વીચ ખનાવવા. 

૬૯૭--પેટાનું સેનડવીચ--2શત કીધેલા મોશતતી સલેસો 
કાપી કાહાડવી. પછે એક પેણામાં થોરી તાવેલી ચરબી નાખી ચુટલા 
પર મુકી “ઝુબ ગરમ કરી તેમાં પેલી મોશતની શલેસોને ખે તરણુ 
મીનીટ તલી કાહાડી ચાનીમાં મૃકવી કે ચર'મી ઢીપાઈ જય. પછે થેગ 
પટેટાને નગ્મ ખાષ્ટી કાહાડી છોલીને એક વાસાગુમાં ગરમ ગરમ મા- 
થલી નાપ્યીનેૅ માવા જેવા, કરવા તથા તેમાં જમ્‌ નીમપ્ખ. દડેલા મરી, 
તમને ખએેક તાજા ₹/ડની દાલ નાખી સારી પૈડ મસલીને મેલવી 
ના'"ખવું. પછે પેલા તરલા ગોશતનતી એકેક કાટ ઉપર ખે પટેઢાનું 
*। ઈસ જર પર કગ્વુ', એવી રીતે ગલેપ સ્યાપવો કે ત્મંઇમ્તું 
ગાગત દેખાય નળી. પછે ડૉષખવેલા પ/પંમાં બોરી પાંહઉેતી કીરીમ 
ત્યથવા ધઉનો રવો લાડી કકગ્તા ધીમાં તલી કાહા યો. 

«૭૮-તલેમત ત'ટેલેટ--મગ્ધીના ૨) કાને શારી પેડ ડખ 
વીને પટલા નવા કળી તેમા થે થે? કરીને આશરે ૧ પાશેર 
છુ ?ેલી ખાંધ નાખી સ્મ. પ) મીનીટ મુ ગે ખધાને . હીલવ 
છીલત કળી કક અહગવો. પછે તેમાં ખએેક મે ધતે અમસેો ભરી સો- 
પાનો દલો સ્રા ભભગવો. પછે ૩) ગાાંઉસ માપ્મણને ગમેક 
ત'0લીમાં નાખી ગરમ કરવું. શુમગરેતું «વું ગરમ થાયકે તેમાં નાખી 
ખધાને શારી પડે મેલવી એકગશ કગ્વું, પદ્ઠે ૧ લીંબુનો રશ કાહાડી 
ગારીને તેમા રેડવા ત્થા લીંઝતી "વમણેવી જગ છાલ તેમાં નાખી 
મેલવવું. પછે “પતીપાન” (પતર!ના કોડીત્યા ) લઇ તેમાં પાાજ્નના 
માનનું પાટલ નેવું પર ( જાએ નાડ$ ૬૫9૭૨૦) પાથરી 'તેમાં એ 
મૅલવણી યો'૨ી પો'ગી ભરી આશર ૨૦) મીતીટ શુધી ધીમી ભઠીમા 
ભુ'જવા મુકવા. ન્સોઈઇએતોા ઉપલી મેલવણીમાં પ્રોર્‌ મકરેમનો, ભુકે 
નાખી મેલવશોતો વધારે શતાડ આપશે. , 

૬૭૨૩--મ્્રાખેરી તાગ્ટલેટ--ગક પેટ તાજ ગ્યાબેરી છેવો 
(ગ ગ્ત્રાબેરીની ખારલી વેચાતી મલેકે ) સને તેને એક કાચના 
માષહાતા પેયાલળામાં ભયડી નાખી તેમાં ગા શ્મંહશ ઇલેોફશુગર” 
'(વૈલાતી પ સાકરીન્યા પ્યાંડ) નાખી મેલવી દેવો. પછે મરધીના ૪) 
છડાને શારી પેઠે કફ્‌ ચહરાવી થોરી થે[રીશ્મે મેલવણીમાં નાખ્યતાં જવુ 


પેશટરી (પ'ગ્રૅ મીઠાળ) ૨૪૫ 


બ્મને મેલવતાં જવુ. પછે ખધાને મેલવી એકરશુ કરી નાખ્ખવુ'. પછે 
“પતીપાન?” ( પતરાના કોડીશ્યા ) લઇ તેમાં ખા”નના માનનું પા- 
ટલું જેવું પર્‌ (જીગ્ખમ7 નાન ૬૭૩ ) પાંથરી તેમાં એ મેલવણી પોણી 
પાણી ભરી ધીમી ભઠીમાં ૧$ યી ૧૨ મીતીટ ભુવા મુકવા, 

૬૮૦--ષટેટાના “ફીરીતર્શ”---૦1 રતલ મોણેતા પટેટાને છોલી 
પાણીમાં નર્મ ખાડી કાહાડવા, પછે તે ગરમ હેય તેટલાં તેને 
ભચડીને મશુલી નાપ્યવા, પછે તેમાં મગ્ધીના 3) તા” ૪ ડાં, થોર 
માપખ્પમણુ. જરા નીમખ સ્મને લીંખ્ુતી ખમણેલી છાલ નાખી મેલ 
વીને એકરશુ કરવું, પછે ગ્રુડુલાપર્‌ કહરાઇ મુકી તેમાં થી રડી કક 
રાવવું, પછે પેલા પટેટામાંથી થોરી થોરી લઈ ન્નેઇસ્મેતો નાહાવી 
ઝોલીખએ। કર્‌ અને જોઇઈએતો સોપ્ખડ સમોસા ખનાવી ધીમાં લાલ તલી 
કાહાડવા. પછે રકા'મીમાં કાહાડી ઉપર શાકરીત્મા પ્યાંડ ભભગવી તેખ 
લપર મોકલો. ખતી શાથે નમોઇખએતો શુપરચનતી ત્ખથવા કરત દગ 
"ષની ન્ઝેલી મોકલવી, 

૬૮૨--ઈડાંતા બરેડ (પાઉના) પાટી૨(--કડાગુ ખાફેલા પ) 
£#/1ના ઉપરથી કોટલા કાહાડી નાખ્યવા. પછે દરેક પના ઉભા ખખૅ 
ફાગ્યાં કવા. પછે સર્ફેદ પાંઉતી પેતીની એક અક મ્માંગલ “ર્‌ 
કાટગીએ કચરી તે કાટરીએને લચમાંપી કેટરી ખાડે પારી તેમાં પેલા 
ઈ ડાંનું એક ફારશ્ું મુકવુ. પછે તેની ઉપર “જી પાંઉનતી કાટરી 
ઢાંકી દેવી. એ પરમાંણે ન્ઝટ્લા ઇડાંના ફારચાં પે!ય તેતે પાંઉની 
ક્‌ટરીમાં મુકી ઉપર જ કાં મુકીને શુતગમ્મી 'માંધી લેવી. પછે 
ત્મૅક વાસણમાં ખારા કીધેલા મે ગતનો રશ થોક રડ તેમાં થોર 
સરકો, થોરી ખાંડ તમને થોડું ભેંસ અમવા ગાયનુ તા”જું દધ ડૈડી 
મેતવી નાપ્યવૂં. પછે તેમાં પેલી પાંઉતી ખાંધેલી કાડરીતા પાડીશું મુકી 
«૪ર ૦૬૪2૫ ભીંજવી કાહાડ્વા. છેક ધણી ભીં#વવી નડી કેમકે 
તૈથી કાટરી ક્સકાઇને ભાંગી «૪શૈ. પછે તેતી ઉપર ફ્ગ્તું ડોષણે 
વેલું ઇઝું લગાડી પાંઉનો ભુકો (કીરીમ ) ચોપમીતે પેણામાં 
કકર્તાં ધીમાં લાલ તલી કાહાડી રકાળીમાં મુકવા. ઇન્‍્માદ રા ખવુંકે 
પાંઉમાં ને પાર। કોટરીને કરી તે છેક આરપાર કોતરવતા નહી 

૬૮ર૨--માછલોનાં ખરેડ (પાઉતા) પાટોશ-- એ પાટીસ જેમ 
ઇડાના પાઠશુ ખનતાવવાંની ( જુખા નાળ ૬/૧ ) રીતછે તેજ 
પર્માણે પાંઉની કાટરીખાને વચમાંથી કોતરીને તેવીજ રીતે બનાવી 
તલી કાહાડવા. પણુ ફરક ગએટલોન્કે ખએેમાં ૪ડાંના ફારગજાને બદલે 
છમનાની ત્મથવા બીજ શારી માછલીની કટકીખએોાને ખારી રાંધી 


૧૪૬ ખખરગીની ચાપડી 


કાહાડી તેમાથી કટા કાહાડી વખી એ માછલીના નાહાના કટકા કરી 
તે પાંઉના કેટરી કાહાડેલા ખારામાં સુકી ઉપર પરમાણે ખાંધી, ખારા 
ઝીવેલા ત્રોશતનતા રશમાં બોલી ઈડા કીરીમ લગારી તલી કહાડવા. 


૬૮૩--ઈડાના ખીમાના પાટીસ* અથવા ચાપ--૫ ) ₹'ડાંને 
કઠણુ ખાડી કાહાડી યર પરને ઉપરમી કેટલા કાહાડી નાખવા, પછે 
તેને ખીમા નવા ખારક કરવા. પછે તેમાં જણુ' કાપેલુ' જગ કકથ 
મીર મરચું, જરા દરેલી હરઢ, મરી તમને ધાણા જીરાનો દરેણા નરા 
મસાલો નાખી મેતવી દેવો. પછે એક તપીલીમાં «રા ધી નાખી 
ગરમ કરી તેમાં “એ મસાલામાં મેલવેલો ઇ'ડાંના ખંમો 
તયા ખદામ દરાખષતતો તરેલી સલેસ થોરી નાખી જરા યમય કરી 
મેલની દ/ચુહુલાપરયી ઉતારી પારવી. તારખાદ પોણે। રતલ મોહેાતા પટેટ 
લઇ તેને પાંણીમાં નરમ ખાઈ! કાહાડવા, પછે તેતી છલ છોલી કાદાડી 
તે પંટેથ ગરમ ગરમ હેય તેટલાજ તેને ભયડીને મશુલી નાખી નરમ 
માવા જેવા કરવા. પણ એ પટેટાને મસલતી વખખતે તેમાં જરાક 
નીમપ્પ, સ્મને દરૈલા મરી તથા એક તા”કજુ ઇ'ડુ ભાંજને તેમા 
નાખી સારી પૅડે મેતવી દેવો. એમાં સાથે ઇડર ન;ખવાનું કારણુ 
મે કે એષ પટરેટા નરા ચીકાશ ધરૈેછે તે સાથ પાટીતને તલતી 
વખતે તે ફાતી નહી જય. પછે નાહના મોહાતા જેવા પાડીસ ખના 
વવાના હોય તેટલો એ મસળગેલા પટેથ્ામાંથી ધેરી થોજે લઇ તેનુ 
પુહ્લુ' બનાવી તેમાં પેલો ઇડાંનો ધોરી થોરી ખીમો ભરી પેંગના 
જેવા કરી પાંઉતી કીડશીમ લગાડી, ડે વેલું' ૪ડુ' ચોપરીને 
ધીમાં તલી કાહાડવા. ગેડલે ઈડાંનતા ખીમાંના પાીસ ભમથવા 
મ્મેને કેટલાંક લોકો સાપ કરીતેબી કહેછે. પણુ નો ખેને ધીમાં નહી 
તલોતો તદ્લમાં મુકી ભુ કાહાડવા,. નડીગકે ગેક કલઇઈના હાંક 
ણુમાં મ્મષધવા કલધ્તતા “"ૃ્ુમચામાં જમ્‌ ધી લગાડી ગમે પાટઢીસ મુકી 
તેની ઉપર ચપટ ઢાંકણું હાંકી એથે ઉપર ગ્માતશનો ઈગાર ચુકીને 
ભુજા. ને નરા જરા ગતા થાયને કાહારવા. યાદ રુપ્પવુંકે “કોપ 
ડેક,ણૅ પાંઉતી કીરીમ નહી મલેતો તેને ખદ્લે ધઉનો રવો પણુ ચા-. 
લશે. છુ ડેલા પાંઉ ( રશતા કટકા )ના ભુકાને પાંઉની કીરીમ કરીને 
કરેછે. ભાગે એયલ સ્માપે 1 પાઠીસ ખનાવવાની શ્મેક#૪ રીતછે, પણુ 
એમાં જુદી જારી ચીનને ભરવાયી “ે જાતની ચીન્ઝ ભરી હોય તે નામથી 
. એ પાઠઠીસ સ્મથવા યાપ 'કેરેવા એેછે. 


પેશટરી (ઉ્ગ્ને% મીઠાઈ ) ૨૪૭ 


૬૮૪--માછલીના પાતોસ અથવા શ્રાપ--જેમ ઉપર ૪ ડાંના 
ખીમાના પાટીસ ખનાવવાની ( જુઃખો નાન ૬૮3 ) રીતછે તેજ 
પરમાણે ખનાવી તલી કાહાડ્વા, પણુ મેમાં ફરક એટલો”્કે ખારેલા 
ઇ'ડાંતા ખીમ.-નેૅ ખદ્લૅ તા”્ન છુમનાની ત્યધધવા ર.મશતી માછલીની 
કટકીખએોને ખારી રાંધી કાહાડી તેમાંથી તેનો કટા કાહાડો નાખી %- 
ણા જણા કટકા કરી ઉપર જરા વેૈલાતી સાસ છાંઠી ગ્મે માછલીના 
કટકા ઉપર પરમાણે પટેટાના કોડોમ્યા ખનાવી તેમાં થોરા થોર ભરી 
ત્રાલ વાલી દ૪ ઉપર પરમાણે તલી કાહાડવા. 

૬૮૫--ક્રાલમૌીના પાટીસ અથવા ચાપ--નટેમ ઉપર ૫ ઝંના 
"ખીમાના પાઠીસ ખનાવવાની (જુખોા નાન ૬/ 3) રીતછે તે પરમાણે ખના 
વીને તલી કાહાડવા. પણ કૂરક એટલેો”કે ખારેલા ૪ ડાના ખીમાને 
ખદલે મસાલામાં પખ્ખારી રાંધેલી જણી કે'લમીખોા ભરવી. 

૬૮૬--ખીમાના પષાટીસ અથૅવા ચાપષ--ેમ ઉપર ૪'ડાંના 
ખીમાના પાઠીસ ખનાવવાની (ખો નાગ ૬૮૩ ) શીતછે તેન્ઝ 
પર્મ,ણે ખનાવી ન્મેઇએતોા ધીમાં તલી કાહડો સ્મથવા ઉપર પરમ.ણે 
જભુ૭ઝ કાહાડવા. પણુ ફરક ગએટલેોજ્કે ખ.ફેલા ઈ ડાંના ખીમાને ખદલે 
ગોસતનોા રાંધેલો સુકો નવા પયીમો ભરવો. 

૬૮૭--જેલાંના પાટીસ અથવા ચાપ--એ પાડી? નેમ ઉપર 
"ડાના ખીમાના પાઢીસ બતાવવાની (”્ઞુઓ નાજ ૬/3 ) રીતછે 
તેજ પરમ.ણે ખનાવી તલી કાહાડવા. પણુ એમાં ફરક એટલો કે 
ખાર્રલા ઈ ડાના ખીમાને ખદલે એમાં કોઇબી જાતની નલી ભવી. 

૬૮૮--મુરબાતા પાર્ટાસ અથવા ચાય--ખે પાઠીસ નેમ 
ઉપર્‌ ઇ'ડાંના ખામાના પાઠોસ (”્ુખેો(! નાગ ૬૮૩3 ) ખનાવતવાની 
શતછે તે# પરમ,ણે ખનાડી તલી કાહાડવા, પણુ એમા કમક ગેટલેા 
“કે તેમાં દોધીનો મ્યથવા કોણિરાના ખમણુના સુકા નવો મુરખે, 
ભરવેઃ. 

૬૮૬--ઈડાંની અકુરીતા પાઢીસ અથવા ચાપ--જેમ 
ઉપર ૪ ડાંનાખખીમાતા પાડીમ (”જુએ. નાન ૬૮3 ». ખતાવવાતી. 
શીતછે તેજ પરમાણે ખનાવીને તલી કાહાઃવા. પણુ ફરક એટલોજ કે 
મ્મેખાં બાર્ફિલા ઈ ડાંના પ્ખીમાને ખધ્લે ઈ ડાની કઠણ ગ્મશુરી ભરવી. 

૬૬૯૩--“દરેરાદન પાટીસ”--પેઠીના પાંઉનતી ૩8» ઇચ પોષારી 
અમતે ર૨) "ગ જરી એવી ગોલ કાટરીએ કાપવી. મ્મને તેની ભ્માશુ 
પાશુતી પોપરી કાહાડી નાપખ્ખતી. પછે તે ૬૧ક કાટરીતી વચમાંયી 
ખરે।ખર્‌ ગર કેટરી કાહાડી ૧) ૪ ઉડો પારે તેમાં કરવો (પ્ણુ 


૨૪૮ ખખરચીની ચોપડી 


છેક 2*1રપાર ત્માંધરૂ પારવુ' નહી. ) પછે એક ચાંતીમાં મ્મે કાટ 
રીએ શરખી મુકી તેની ઉપર જરા જરા ૬ધ રેડીને ભીંજવવી. 
પણુ એ ૬ુધ થોડે થોડે વાર તેમાં રૈડવું, તથા ૬ધ રડતી વપ્મતે ચાંનીની 
નીચે એક "ૃ્મચો ધરવો કે તેમાંનું દણ તે પ્ષુમસામાં પડે. કાટરી 
દુધમાં છેક ભીજઇને ડફશકાઇ ત્મથવા ભાંગી નડી જય તેતી સ'ભાલ 
શખવી. પછે ગયે પાંઉની કાટરીના ખેઉ પર્‌ ઉપર મરધીના પીછે કરી 
ડોણવેલુ' ઈડુ' ખધે લગાડવું, પછે તેની ઉપર્‌ પેલી પાંઉની પેપ 
રીનો ભુકો છાંઠી ધીમાં તલી કાહાડીને ચાનીમાં સુકવી. પછે એ 
પાંઉની કાટરીના કીષેલા ખારામાં સ્‍્ખાગલથી રાંધીને તઇન્ખાર કરી ગખેલો 
સુકો નવો તટરેલો ગોસતનો પ્મીમા ભગ સમને નઝઈએતેો રાંધેલી 
કાલુ માછલી તેમાં મુકી તે'મલપર મોકલો. 

૬૨--દેમક્લ બનાવવાની મશૌત---૨ )શર મે ષતા પટેટાને 
પાણીમાં “ઝ્ુખ નરમ ખા#ી કાહાડવા,. પ» છોલીને તે ગરમ ષોય 
તૈટ્લાંજ એક વાસણુમાં કરછીયી છડી પ્યુમ મશલી નાખીને માવા 
જેવા કરવા, મશુલતી વખતે તેમાં જરા દરેલા મરી, નીમપ્ય, અને 
ખે તાજા ઇડા નાખી શારી પડે ગેપેકરશુ કરવું. પછે નમે પટેટાની 
“મ્‌ જરી અને નાહાદલી નેવી શટલીના ન્ઝકેવી ખનાવવી ત રખાદ 
ખે ખેઉ પગની ઉપર્‌ પાંઉતી પોપરીનો ભુકો લગાચ્વો. ₹શ્માને પેહેલા 
પાંઉતી પોપરીનાો ભુકો એક પ્ષુમચામાં શુરખોા પાંથરી તેની ઉપર પેલી 
પટરેટાની વણેલી ન્નર 3લી મુકીને શરપ્ી દાખવી. શ્યેજ પરમાણે 
ખીજ પર ઉપર પણ ભુકો લગાડષે।. પછે ડોણવેલાં ૪ ડાંને પીછે 
પીછે તેના ખેઉ પર ઉપર શારી પૈડું લગાડી પેણામાં ધી નાપ્ખી 
ગરેમ કરી તેમા ખેઉ પર્‌ લાલ તલી કાહાડવા. “એ પરમાણે ન્ઝેટલી 
પટેટાની શેટલી ખનાવી હોય તેને તલી કાહાડવી. 

૬૩ર૨--લેમન પક્‌ -3 ) ₹ડંતી સફેતીને એક વાસણુમાં નાપ્પી 
હીલવ હીલવ કરીને તેનો ખુબ કફ ચહરાવો, પછે તેમાં એક લી'બુ 
નો રશ તીચવી ખે લીંજુતી ખારીક પખખમનેલી છાલ નાખવી. ગ્મને 
તે ધટ યાય ગમેટલી તેમા ચારૈલી સફેદ ખાંડ તાપ્મી મૅલવવું. પછે 
માપ્ખણુ લગાડેલા કાગજપર્‌ ખેમાંથી ચમચાગ્મે કરી જરા જરા 
બેટકાં નાપ્મવા. પછે ધણી%જ ધીમી ભડીમાં ભુંજવા ચુકવા. . 

૬૨૩-- જમના પકફ્‌--ઉપર ન્ઝે પપાજાના માનનું' પર્‌ ખનાવવા 
ની (જુખા નાન ૬૭૨ ) મીતછે તે પર્માણે રોટલીના. ન્નેવું 
પોણાશ્ે પાટલું પર વણી કાહાડવું, પછે તેના ચારચાર શગ્માંત્રલ' 
ચોપ્મડા સ્મથવા મોળ કટકા કાળી કાહાડવા, પછે તે ખેકેક કટકાની 


પેશુટરી (પ ગ્રે% મીઠાઇ) ૨૪૯૪ 


ખચખમાં કોઈઇબી જાતની નમ તસયથવા વલાતી માંઠાઇ થોશી થોરી 
મુષ્ટી તેનો છેર્‌। વાલી ઢાંકીદેઈ કારને સ્માંમલાથી ઘખીદેવી કે 
વૃલગીન્નય, યાને નેમ શી મર્‌ ખનાવીએચ તેમ વાલી તેની ઉપર 
ઝહોવેલુ' ઇડ ચેોપર(ી પ્રતરાપર સુજી ભડીમાં ગેહેન્ન ભુજ 
કાહાચડ્વા. 


૬ક૪ -આસ્્રીઅન પક --૨) આંઉથ છોલેલી બદામને શાર 
પેઠે છું'ડવી. પછે તેમાં ૨) આંઉથ ચારેલી પ્યાંડ, ૨) સ્યાંઉશ «રા 
ગરમ કીધેલુ' માખણ અને ૨) ચમવા ભરીને ધઉનો ચારેલો 
ગરો તથા ન શેર ધાહારી મલાહી અને ૨) ઈ ડાંતી ફકટ દાલ સ્મને 
“ર્‌! “ત્મારજ ફ્લાવર વાતર” નાખી બધાને શાીપેડે મેલતરી 
ગેકરશું કરવુ. પછે નાહાલા થોર “પતીપાન ( પતરાના કોડીન્યા ) 
માં માખ્મણ લગાડી ખે મેલવણી તેમાં પોળી પોણી ભરવી. પછે 
તેને ધણી%૪ ધીમી ભઢીમાં સ્યથવા તદ્લમાં ભુ”વા મુકવા. 

દ્હપ--૨ાયલ પર્‌ --સઅએક વાસણુમાં ૨) ચમચા ભગી ઘઉનો 
ચયાગેલા ગ્માંટા, ગા શૈર ધાહ 3 મલાહી તથા ગ શર ખદામની 
ખારીક છુ'ડેલી 'વીજ, પત્યને 3) ચમચા ભગી “માર્‌ ૦ ક્લાવર 
વાતર'' અને ૪) ઇ'ડાં નાપ્યવા, પણુ તેમાંની ૨) ઇ ડાની શર્ફેતી 
કાહાડી ના'"ખવી. તથા દરેલી શાકર ૨) ચમચા ભગીં નાપખી એ ખધાને 
શારીંપેડે મેશવી એેકરશ કરવું. પછે કેક બનાવવાના પતમના કોડો 
ત્મામાં જરા માખખણુ લગાડી તેમાં એ મલવ'મી પોણી પોણી ભનીં 
ધીમી ભકીમાં ભુવા મુકવા. 

૬૯૨૬ --હેસતી પક --તાળ્વુ દ્ધ ના પેટ, અચધાં લીબ્રુતી 
પટલી છાલ, આશર ૧) ઇચ લાંખા તજનો કટકો, ધરના મેડા 3) 
ગ્માંઉશુ, માખખણુ 3) સ્માંઉશ, 3) ચમસા ભરીને "ખાંડ, તાજન ૪ંડાં 
3). પેહેલા ખેક તપીલીમા લી'બુ'તી છાલ તથા તજનો કટકો નાખી 
ચુહ્લાપર મુજી ઉકાલવું. પછે તેમાં મેડો નાપ્ખી તમ્ત મેલવીનાષમો 
“તમાર તેમાં સાટા મલીને એકરશ થાયકે તેમાં માખણ તથા 
ખાંડ નાખી હીલવ હીલવ કરી શાશીપૅડૅ મેલલી દઇને એથે ઉતારે. 
થ ડું પડવા સખવેને તેમાં સારીર્પેડું ડોહાવેલા ઈ ગાં નાખી મેલવીદેવા 
પછે તેમાથી લી'બ'તી છાલ તથા તજનો કટકો કાહાડી તાખ્)ી આશરે 
પાચ મીનીટ શુધી હીલવ હીલવ કરવું. પછે નાહાલા કાચના પેસ્મા 
લામા માપ્મણુ લગાડી એ મેલવણી તેમાં પોણી પાછી ભરી તેને ભકીમાં* 


૧૦) થી ૧૨) મીતીટ ભુજ્વા મુકવા. 
'રેજે 


૨૫૦. ખખરચીની ચોપડી 


૧૯૭-૦%૪ર્મણ ષકફ્‌--તા”જુ માષખણુ ૨) શ્માંઉશુ, તાળ્ઝુ દ્ધ 
૨) માહોતા ચમયા ભરી, તાજા ઈડાં ૨), ચારૈલી પ્પાંડ ૨.) શ્માંઉશુ 
ધઉનો શુકો મેડો ૨) સ્‍્માંઉશ. પેહલા માખખણુને ૬ની શાથે મ્મેક 
તપીલીમાં નાખી ૪ ગારપર્‌ મુકી પીગલાવવુ', પછે એક વાશણુમાં 
શ્રેડો નાખી તેમાં ૪“ડાંને મેલવી દેવા, પછે તેમાં પેલુ' માખ્ખણુ મેલ 
વેલ દુધ તથા પંડ નાખી શારીર્પેડે મેલવી મેકરશુ કરવું. તારખાદ 
પતરાના મોલડ (કોડીઆ) લઈ માખણુ લગાડી તેમાં આએ ખેલવણી 
પોણીપોણી ભરી ૧૮ થી ૨૦ મીતીટ ભુવા મુકવા. 
૬૯૮--પટેટાના ષકફ્--૨) સાંઉસ તાન્ન માખણુને ૨) *્માંઉશુ 
સફેદ પ્પાંડ તથા ૧) ગલાશ ભરી દુધમાં નાખી મેલવી દેવાં. પછે 
૦1. રતલ પંટેટાને નરમ ખા#ી કાહાડી છોલીને મરમ ગરમ મશલીને 
માવાન્ક્ટેવા કરી પેલી પ્ાંડમાં નાખી મેલવી દેવો, પછે ૩) ઈ ડાંની દાલને 
શર ૧૦ મીનીટ સુધી હીલવ હીલવ કરી તેમાં નાખવી તથા 
એક લીબુતી છાલને જીણી કાપી તેમા નાખવી. તયા સર્ફ્તીને શારી 
સડે કફ ચહરાવી તેમાં નાખવી, પછે એ ખધાને મેલવીદઈ પતરાના 
નાહાના કેક બનાવાના કોડીન્મા લધ તેમાં માખખણુ લગાડી એ મેલવણી 
પોણી પોણી ભરી સ્ખાશર્‌ ૧૫ મીનીટ ભુન્ઝવા મુકવા, તઇશ્મારે 
થાયકે ઉપર પાંડ ભભરાવવી. 
૬૯૯--૬ુધના બલાનમંગના ઈડા--નેાઇઈએ એટલાં તાન 
“ચા લઈ તેને છેરે એક ૭ નાકું પારી તેમાંથી ઈશડાતી ઘાલ 
તથા સફેતીને શુ'ભાલીનેઃકાહાડીનાપ્પવી. પછે તેને સ્મંદરથી પાણીએ કરી 
ધોઈ નાખવા. પછે તેમાં દુધનું' બલાનમગ (જુગ્ખ17॥ બલાંગમન ખના 
લવાતી રત નાટ ૩ર્‌૭ તયા ૩૩૨૮) ઇ'ડાંના નાકામાંથી રડીને ભરવું 
પછે પ્યુમયામાં શોઈ રતી સ્‍્યથવા કોઈમી જાતનો ત્મનાજ પાંથગી 
તેની ઉપર એ દુધ ભરેલા ઈડાં ઉભા મુકવા નઝે પરી નડીજાય. પછે 
ખે જ્ુમયાને યદી જગાપર મુકી રાખો. જેન્મારે બ'ધાપને તેમાનું 
દુધ કઠણુ થાયકે ઈ.ડાંને રકાખીમાં મુકી તેબલપમ મોકલવા. પછે તેને 
ત્પાશતેધી ભાંછ ઉપર્યી કોઢલા કાહાડી નાપ્ખમી રકાષખ્પીમાં મુકવા. 
કઇખી અજણુૃ માણુશ ગએ ઈડાને ભાંજશિ એટલે તેમાં દાલ ન 
જહાવાથી તેને ધણી અજાએળ”ી લાગશે. ન્મેવી રીતના ખનાવેવા ઈ ડાં 
"ખાધામાં સારસ ઉડ શ્ખાપગઝે 

૭૦૦--નાર્‌'ગૌનું કસતર્‌--૫૦) નાંરગીનો રશ કાહાડી ગક 
"ખીજ વાસણુમાં ગારી કાહાડવા કે તેના ખીયા તેમાં નહી ભાવે 
પછે તેમાં મીક્શ પુરતી “ગાંડ નાખી ચુષ્લાપર્‌ મુઝી તે ગરમ યાય 


પેશુટરી (શ્વે છ મીઠાઇ) ૨૫? 


તેત્માશુધી યમગચે હીલવ ણેલવ કરવુ. તયા તેનીઉપર ઉપરથી છારી 
કાહાડી નાખવી. પછે ઉતારીને ધણુ ય'ડું પડવારેવુ'. પછે તેમાં ૧૦) 
ઇ'ાંની ફકત દલને ડોહાવીને નાપ્પડી. સર્ફેલી નહડીલેવી. તયા ના 
શૈર દુધની ધારી મલાડી ગ્મથવા ઉકારીને ધટ ક ધેલુ' દધને ધણુ 
થ'ડુ' પારીને તેમાં રેડી ખે ખધાને એકર કરવુ. પછે ખેક વાશણુમાં 
રડી ચુદુલાપર મુકી તે બધાય તાંહાંશુધી હીલવ હીલવ કરતા રેહવું, * 
પણુ તેમાં કકરા નહી નમાવે તેતી સંભાલ રાખવી. પછે રકાબીમાં 
સ્મથવા ગલાશમાં નાખી તેખલ પર મોકલો, 

૭૦૨--આઈસક્રરીમના ઈડા--૨) શેર ૬ુધને ઉકાલી તેમાં 
મીઠાશ પુરતી પ્યાંડ નાખી, “મ પ્યાંડનું પાંણી ખાલીને ઉતારવું. 
પછે તેને હીલવ હીલવ કરીને થડ પડવાદેવું. નેસ્યારે ઘણું યડુ 
પડેકે તાજ્ન ઈડા ૪) ને એક કાંશીન્મામાં દોણાવી નાપ્યી 
દુધમાં નાખવા. પછે શારીપૈઠે ઈડાંની શાથે દુધને મેલવી ગ્મેકરનુ 
કરવું. પછે તાજ્ન "ડાં ૫---૭ લેઇ તેને છેરે જીજુ નાકું પારી 
તેમાંથી ખછું' કાઢાડી નાપખ્પી, પાણીશ્મે કરી ઇ'ડાંને સખદર્થી ધોઇ 
નાખ્ખવા. પછે એ ઇ'ડાંને પેલા ૬ધમાં મુકી હીલવ હીલવ કરી તેમાં 
દુધ ભરવું. પછે તેના નાકાને ધઉતા ત્માટાધી ખંધકરી ત્માઇશુના 
વાસણુમાં “ડાંને ઉભાં મુકવા. ન્ઝેત્મારે દધ ધં બંધાઈને કઠણ 
યાયકે ઇડાંને રકાખીમા મુકી તેખલ પર મોકબવાં. પછે તેને આસ 
તૈયી ભાંછ ઉપરના કોટલા કાહાડી તાખી શ૨કાખીમાં મુકવા. અને 
છરીશમે કાપીને પાવો. 

૭૦ર૨--જેલી ભરેલી નાર્‌'ગી--સારી નારંગી ન્મેઇખએે એટલી 
લેવી, પછે તે નારંગીની ઉપરથી ત્મરધા ક્્‌પીમ્માના નેટલી મોલ 
છાલ કાપી કાહાડવી. પછે તે નારગીતી છાલની વચે હાતતી છેલી 
ત્યૉંગલી ખોસી ન્યાસતે સ્‍્ખાસતે તેમાંના ગરને ધીલો કરી તેમાંથી 
કાહાડી નાખવો. ત્મથવા જણી ચમચીના દાંડાગ્મે કરી તેમાંથી તેનો 
મર કોટરી કાહાડવો. પણુ એ 4ર કાહારતી વખતે તે નાર'ગીનું 
'કોટલું' ભાંગી જય નહી તેની સ'ભાલ રાખવી. પછે ગમે નારંગીના 
"ખાલી ત્માપ્યા કેટલાને પાણીમાં ભીજવી કાહાંડવા. પછે એક પ્થમ 
ચાર્માં ગમવા કઠર્‌।કમાં સાશીપૅડે સ્યાઇસનાં કટકા સુકી તેમાં શ્મે 
નારંગીના કોટલા મુકી તેમાં કોઇ'”ી નાતની જેલી ત્મરધી નારગી 
સુધી ભરવી, નયા*્‌ તે જેલી તેમાં ખ'ધાયકે ઉપરથી સ્મારજની 
ખી$ઝ નલી તાખી નારગીને ઉપરસુધી ભરી તેની ઉપર્‌ પેલી કાપી * 
કહાડેલીનારંગીની મોલ છાલ કાંકવી- નમને ખે જેલી ખ'ધાપ્ને ધણી 


હ 


રપર ખખબરચીની ચોપડી 


કઠણ યાય તાંહાંસુધી સ્માધ્સમાં રેહેવાદેવી. પછે એ નારગીખોને 
નુછી નાપ્યી ચાલતી છરીયી ખખે કટકા કરી રકાખીમાં મુકીને તેખ 
લપર મોકલવી. નોઇઈગતો ખખૅ કટકા કરીશ્યા વગરે એમની ગેમ 
ખ્) નારંગીઓ રકાખીમાં મુકવી. ઉપર કહેલી ન્ઝેલીના વૈલાતી 
તઈગઞ્યમાર પાટ વેચાતા મલેછે તેવા કાઈબી નનતના પાતની લી લેવી. 
૭૭૩--ગાસની જેલી ખનાવવાની રોત--ખએેક તોલો ચીણાઇ 
ગાસ (નેને નલી ખનાગવાનું ગાસ કરીને કહેછે તે) લઇ છરશીંથી 
ણા જીણા કટકા કરી એક પાણીના કાંસીગ્માંમાં થોરેવાંર ભીજવીનૅ 
પછે પાણી કાહાડી નાખવું. પછે એક તપીલીમાં ૧1 શૈર ર”ઝી 
પાણી રેડી તેમાં પેલું ભીજવેલું ગાસ નાખી શ્રુહુલાપરે મુકી ખલતુ 
કરવૂં, જયારે તેમાનું પાણી પાશેર ઉપર બલીન્ય સ્મને પેલું ગાસ 
પાણી શાથે પકુબ મલી ગીયું હોયકે તેમાં મીઠાશ પુરતી ખાંડ નાપખ્પી 
મેલવીને ઉતારી પારવું. પછે તેને કપગથી ગમેક શૈ” વાસણુમાં ગારી 
કાહાડી તેમાં રં ગને વાસતે જરા કેસર નાખી મેલવીને એ મેલવણી 
કાચના તમદેલામાં પોણી પોણી ભરીને થડ પાણીના ગ્ઝજીમચામાં મ્મે 
તમદેલો મુકવા. પછે તેની ઉપર જણ કપર્‌' ઢાંકી હવાવાલી «૪ગા- 
પર્‌ તે પૃ્6મચા મુકી રાખ્મલો એટલે એ ન્કેલી બધાઈ જરી. નોધ એ 
તા એની ઉપર જરા છંડેલુ' નનયક્લ અથવા એલચીદાણા ભભરાવવા 
જા શમે નેલીને રાતા રંગની કરવી હાય તો તે ગ્રોસને ઉકાલતી 
વૃપ્મતે તેમાં તજનો એક કટકા નાપ્મયવો. એવી ગીતની બનાવેલી 
જેલીને કેટલાંક લોકો પ્યરી આની ન્લીને નામે વેચેછે. 
૭૭૪--કર૨ ટ તાટે બનાવવાની મીત--એક “ પાઇદીશુ માં 
સાજ કીષેલી કરંટ દમપખનું પર્‌ પાથરી તેતી ઉપર થોગશી પાંડ 
પાથર્વી. વરી પાછુ તેની ઉપર દરાપ્ખનું પર કરી ઉપર્‌ પ્ાંડ નાખવી 
એ પરમાણે તે રકાખી ભગમય તયાં સુધી સ્મવાર નવાર પર્‌ કરીંસ્ખા 
કરવાં. પછે ઉપર્‌ પરમાણે પમાજાના માનનુ પર (ગો નાગ ૬૭૨) 
વણી કાહાડવું, પણુ નેટલી મોહાતી (પાઇદીશ) રકાબળી હોય તેટલુ નન 
ખે પર્‌ બનાવવું. પછે પેલી દમ ખતી રકાખીની કાોરપર જરા પાણી 
લગાડી પેલી “માળ્નના માનના પરની શ્‌ટલી ઉપર ઢાંકી રકા'તીતી કોર 
સાથે દા'ીને બંધ કરવી કે સમંદની દમખ દેખાય નહી. પછે તેને 
પદરખાને ભઠીમાં ભુજ્ઝવા મુકવી. જયાર લાલ થાય કે કાહાડવી,. પછે : 
કફ ગઞહરાવેલી ઇ'ડાની સકતી તેની ઉપર પીછે પીછે લગાડી ઉપર 
હારીક ગચારેલી ખાંડ ભભરાવી પાછી જરા ભઠીમાં સુઝી સેતી 
મુકાય કે કાહાડવી ગ્મેટલે કરટ ૬રાખમનું તાટે થયુ. 
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૭૭૫--મતનયષાઈ ખનાવવાની રીત--મોશત ૦॥ રતલ લપ તેની 
ણી જણી નકી બોઢીએ કરવી તથા 3) સફેદ ખકા લઇ તેના 
પણુ નાહાના કટકા કરવા. પછે તેને પાણીમાં «રા છબ છખડાવી 
કાહાડી એક વાસણુમાં મુકવા. પછે તેને ૩--૪ કલાક સારી પૅડૅ 
(જુઓ મોસતને ત્માંથવાનાો મસાલૉ નામ ૬૮) મસાલામાં સ્માથી 
મુકવું, તથા ગોસતના ને હાડકાં રહે તેને છરાથી જરા ખએપરા 
કરવા. પછે એક નાહાનતી પધ્દીશુ (રકાખી) માં જરા ધી સ્યથવા 
માપખ્પણુ લગાડી તેમાં શ્મેક પર્‌ મ્રાોસતની બોઠીખાનું' કરી તેનો ઉપર 
ખુકાના કટકા સુકવવા. એ પરમાણે તે ર્કા'ની ભરાય તયાસુધી ગ્મવાર 
નવાર્‌ પર્‌ કરવાં, પછે ઉપર્‌ જરા પપમનેલુ' જ્તયફલ ભભરાવી તેમાં 
થોર પાણી રૈડવુ'. પછે એ રકાખીી ઢકાય એયલુ' પ્માજનના માનનુ' 
પર્‌ જી શૈ્‌ટલી જેવું (જાગ્યો નાન ૬૭૨) બનાવી તેની ઉપર 
ઢાંકી રકાખીતી કેો?ની સાથે દાબીને વલગાવવી કે તેમાંનું મોાસત 
દૃખ્ખાય નહી', પછે તેને પદર્‌ખાને ભડીમાં ભુન્ન્વા મુકવું. એ પાઇ 
જુજ/ને તપયાર્‌ થાય તેટલાં વપ્ખતમાં પેલા ખાખરા કીધેલા મોસતના 
હાડકાને ખએેક તવીલીમાં નાખા તેમાં ૨) કાંદા, ૨) પેંઢેટા સ્મને ગાનરના 
કઢ્કા તથા જરા ધી નાખીં ચુટુલાપર મુકી તેમાં થોર પાણી રૈડી 
તેની ગરવી બનાવી કાહાડવી. હવે જ્યાર પેવું' પાઇ તછઇયાર થાય કે 
ભટઢીમાંધી કાહાડી તે વખખપત તેની ઉપરના જે્‌ટલાને નાકું પારી પેલી 
ગરૈવી તેમાં રડીને ફ્રીયી જરા ગરમ કરી ખાદાર કાહાડવી એટલે 
મનત પા૪ યથું. 

[€૦૬--ચીકોનપાઈ બનાવવાની રીત--«મ ઉપર મતનપાઈ 
ખનાવવાની 4ીતછે (જુગ) નાગ ૭૦૫) તેજ પરમાણે એ ચીકીનપાઇ 
પણ ખનાવવું, પણ એમાં ફરક એટલો” “ક મોસતને બદલે મરધીનય 
નાહાના પીલાના મસાલામાં ત્ખાથેલા કટકાગ્મે1 લેવા, તથા મસાલામાં 
ત્માથેલો મોશતનેો ખોમાં ધોર્‌। લેવો, તથા કઠણુ ખારીને છોલેલા બે 
તર્‌ણુ ઇ'ડાં લેવાં મ્મનતે ઉપર પર્મપ્ણે પઇદીશમાં પીલાના કટકા તયા 
ખીમાનું' તમવાર નવાર પર કરી છેલે બાફેલા ઈંડાં ઉપર મુકી તેમાં 
જમ પાણી રડી ઉપર પરમાણે ખનાવીને પદરખાાને ભુ'નવા મોકલવું. 
જ્યાર તક્યાર થાય કે તેની ઉપર ઢાંકેલા ર[ટલાને નાકું પારી તેમાં 
થોરી ગરૈવી રૈડવી ગમે ગરેવી પીલાના તાંતીસ્યા શાતપર્‌।, મુદી, 
પટેટા, કાં૬્‌ મને ગાજરની સ્આગળથી બતાવી રાખવી. 

૭૩૭--મીનસ (ખોમાનુ) પાઈ--ઉપર નેમ મતન પાઇ બથા- 
થવાની રીતછે (જુઞખો નાન ૭૦૫) તેજ પરમાણે એ પાપ્નુ પણુ ખના- 
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વવું, પણુ મેમાં ફરક એટલોજ કે ગોસતને બદલે સોસત્રતા ખીમાને 
મશાલામાં ચ્યેક કલાક સ્યાયી મુકી ઉપર પર્ખાણે ખાષદીશુમાં જરા 
માખ્ખણુ લગાડો તેમાં મે ખીમાનુ' પર્‌ કરી ઉપર ત્શેલી બદામ દરાપખ્ય 
નાખી [૨3 ખીજીુ ખીમાનુ પર કમ્વું, એ પરમાણે ભૈ રકાખી ભરાય 
તીયાંસુધી ન્મવાર્‌ નવાર પર કરી ઉપર જરા જાયડલ્ ભભરાવી તેમાં 
જરાક પાણી રૈડી ઉપર પર્માણે માનું પર ઢાંકીને પદર્ષખાને 
ભુ'જવા મોકલવું. 

૭૦૮--૧૨--જેલીના; માવાના તથા ખદામના અને સાદ। 
પૉનકેક બનાવવાની રીત-એનેો સામન--મરધીના તાન્ન ઈંડાં ૩) 
ષનો મેડો ૧) ટીપરી, થોર્‌ પખમનેલું જયક્લ, «૪રક નીમખની 
ગાંગરી અમને એ ગમારા ધારે ન્ટેવો યાય ગેટલુ' ભે'સનું તાજુ દુધ. 
ખએેને બનાવવાની જરીત--ઉપલા ખધા સામનને એક વાસણુમાં ભેલી 
દેવો. પણુ તેની અગાઉ ઇડાંને ભાંજને સારીર્પેઠે ડોણાવી નાખ્ખવા 
ન્નેઝએ. પછી તેમાં થોર્‌' દુધ રેડી કરછીયી પયુબ ધુ'ટ ધુટ કરી 
એકરશુ કરવુ, પછે તેમાં થોટ થોશ ૬ધ રડતાં અઈ મેલવીને એ 
ગ્માઢાને જરા ધારી મલાહીના જેવા કરવો. યાને ભો સ્‍્માટો એવો 
કગ્વો કે નમે તેમાં કરછીને ઉભી બોરી હોય અને પાછી તેને સીધી 
ઉગકી હોય તો તેની ઉપરનો મ્માટો સરસરાટ તીચે ઉતરી પર્‌ એવો 
યાય કે તે વાસણને થ'ડી “૪ગાપર ર૨પ૫--૩૦ મીનીટ રૈહેવા દેવુ 
અ સઅયટા બાંધવામાં પાણી ખીલકુલ લેવું નહીં. પછે રટલી કરવાની 
સોહા લોણેરીને ચુહુલાપર મુકી કપરાથી સારીપેઠે નુછીને સાફ્‌ 
કરવી કે તેની ઉપર પાનકેક તરતી વપખખતે તલીએ વલગી નહી 
જાય, તે સાથ તલીએ મેોણાતુ' બરતુ' કરવુ નહી, પણુ સાશા ઈ ગાર 
પર્‌ કામ લેવું, કારણુકે મોહેતું બલતું કીધાથી પાનકેક લોણહારીપર 
ચૃચરી જશે. પછે લેણિરીપર ધી લગાડવું, પણુ એવી રીતે ધી લગાડી 
તમાથી વખતપર હાથ દાઝી “રિ. તેથી એક લાંબી દીવાસલી લઇ 
તેના છેરા *્યાગલનો ધધકનાો ભાગ જરા ભાં નાપ્મી તે છેર્‌ મેક 
સોજા કપરાની એક ચીપ વી'થાલી કાંસીશ્યામાં થોર તાવેલ્લ ધી રેડી 
ગે ધીમાં પેલી દઘીવાસલી પરનું વીતાલેલ્ર કપર્‌' ખોરી લોહારીપર 
ફરતુ' ધી લગાડવું ગ્યને પેલા સ્માટાને સારીપેડે પ્યુખ ધુ'ટ બુટ કરી 
તેતીપર કરછી રડી ચાપટની કાતી બધી ગમથી સેરવ સેરવ કરી 
સરખુ પોણેટ્‌' કરવું. એ પાનકેક જરા ખતાવવા નડી પણુ ચાપટનો 
“વા પાટલા કરવા. લાલ યાય કે તેતી ઉપર ન્નેધખએ તો દુધનો 
ખનાવેલો માવો સ્મથવા જેલીનું પાટલુ' પર કરી લોરી પરજ વવાયા 


પેશટરી(૪મરૈ 9 મીઠા૪) રપપષ 


મે કરી ગોલ પતપેલના નેવી ગરી વીટાલીને રકાખીમાં મુકવા. એ 
પમ્માણે ૪--૫ પાનકેંક ખનાવી રકાબીમાં સુઝી તેબલપર મોકલવા 
ગેટલે માવાના ગ્મથવા ન્સેલીના પાનકેક થાશે, પણુ ને માવે! સ્યથવા 
જેલી તેમાં મુકવાને ખદણે ખદદામને ખરીક છુડી ગ આટા ખાંધતી 
વખતે તેમાં નાખી સારીપેડૅ ઝુઠીને ખનાવશો તો ખદામના પાનકેક 
થર્શે સમને ન તેમાં ક'ઇબી ચીન્ટ મુકવાને બદલે ફક્ત ઉપર સાક- 
રીશ્મા પખપાંડ ભભરાવીને ગરી વાલશેો તો સાદા પાનકેક થરી. ગ્માશુવે 
૪ મીનીટમાં શ્મેકેક પાનકેક તઇરે યે. પાનકેક તથા ચાપટ ખના 
વવાની રીતમાં ક'ઇપણુ ફરક નથીઃ (જુએ મીઠા ચાપટ નાન ૫૫૯) 
નમો વધારે પાનકેક ખબેનાવવા હોય તૌ ઉપર પરમાણે મેડો, ૪ ડો તયા 
દધ વધારે લેવુ. 

૭૧ર૨--પાનકૅક્રના ભક્ઝ*્માં બનાવવાન રીત--ખે અએોષેતી 
નારંગીને છોલી તેતી ઉપરયી સફેદ ચામડીને કાહાડી નાખી તેની 
આમાંથી તેના ખીશ્માં કાહાડી નાપ્યવા, પછે ઉપર્‌ ન્ઝે પાનકેકનેો 
ટા ખાંધવાની (જુખા નામ ૭૦૮) રીતછે તેજ પર્માણે ધાર્‌ 
જેવા ન્માટા ખાંધી તે ત્માટામાં એ નાર'ગીતી ચીર્‌। લપેટી પેણા 
તથવા કહરાઈમાં કકરતાં ધીમાં એક એક કટકો નાખી લાલ તલી 
કાહાડી રકાબીમાં મુકવી. પછે ઉપર્‌ સાકરીન્યા ખાંડ ભભનવી 
તેખલપર રકાબી મોકલવી. 

૭૨૩--ખરીઆંની કારો ખનાવવાની ર૨ીત--ખકરાના સારાં 
ભગેલા પ્મરીશ્માં ૪--પ નંગ લેવા. પછે તેનૅ ખપપરતા ગરમ પાણીમાં 
ખોર કાહાડો તેની ઉપરના ખાલ છેરીગએે કરી કાહાડી નાખી સા 
કરવા. પછે થડા પાણીધી ધોઇ કાહાડો છરાથી કરી તેને જરા ખોખરા 
કરવા, પછે એક અખોજષેતી તપેલીમાં સમે ખરીશ્માં નાખી તેમાં પાણી 
3ડ ઉપર ઢાંકણું ઢાંકીને ચુદુલાપરે મુકવા. “યારે ખરીગ્માં પખુખ 
ઉકલીને ચરીને નરમ જેલી નવા થાય નમને તેમાં ભમરધો શેરને 
મ્માશર્‌ પાણી: (રશ) રહે કે ચુહ્લાપરથી તપીલીને ઉતારી તેમાયી તેના 
હાડકાં ખાહાર કહાડી નાખી માતર તેનું માોસત રહેવા દેવું. પછે 
તેમાં જરા નીમપખ્પ નાખી થ'ડુ પડવા દેવો, તારખાદ એક સો% 
તપીલીમાં ગ્યાશર્‌ દોડ નવઢાંક ધી નાખ્ખી તેમાં બૅ કાંદાને જા 
નવા કાપી લાલ કરવો. લાલ થાય કે તેમાં «રા લશણુની ણી 
કાપેલી કરી નમને જરા છ'ડેલુ' મ્યાદુ નાખી તે કાંદાની સાથે જરા 
ભુ'જવું, પછે તેમાં એક ચમચો ભરી કારીનો મસાલો તથા ૧૪૨? 
ઘઊનો દગેલેો આંટા નાખી ચમચે કરી કંદાતી સાયે મેલવી નાખો 


૨પૃ$ બખરચીની ચોપડ 


પછે તેમાં પેલા ખરીન્માં રશ શુધાં નાખી ખેળવી દેવા. પછે તેમાં 
શોર નરીએરનુ ૬ધ રેડવું. જયારે તેમાં શારીપેડે કકરા તાવે કે 
ઉતારી પારવું એટલે ખરીન્માની કારી થઇ, જેોઈગખે તો એની ઉપર 
લીબ્ુતી ચીર્‌નો રશ નીચવવેો. ઉપર્‌ કડ્ઠેલો કારીનો મસાલો ખન્નરમાં 
તઇયાર વેચાતો મળેછે, પણુ નને નહી મલે સ્‍્મને પૈરમાં ખનાવવેો 
હાય તો ”જુએ કારીનો મસાલો ખનાવવાની રીત નાન ૬૫ તયા ૬૫9 


--------4૯ક્#કન્‍્ટ્-૩-2-------: 


રપ-પુીંગ તથા કેક અને બીસકીટ. 


૭૧૪--પુડોંગને વાસતે કસતરનું દુધ અનાવવાની ર્‌ીત-- 
ગાગ્યે એયલ શખાપેલા કેટલીક ન્નતના પુડી'ગ ખનાવવામાં નનહાં 
કસતરનુ ૬ષ કહેલ્ંછે તે સમાવી રીતે બનાવવુ. ૬ધ પુડી'ગના સુમાર 
પરમાણે લેવું. યાને તે પાં ભીને ત્યુબ તર થાય એટલુ દુધ 
લેઈ તેને સારીપેડેૅ ઉકાલીને પછે ગણું તાહાઢું' પાગવું. પછે તે 
ડોહાવેલા ઇ'ડાં સ્મને મીડાસ પુરતી 'ખાંડ નાંખી મેળવી દેવું. એટલે 
કસતરનુ ૬ધ થયું. નમો એક ખાતલી ૬ધ લેવા તો મરધીના ૪ ૪” 
મ્મને ૧। પાશેર ખાંડ લેવી, ચ પરમાણે વધારે ૬ધ હોય તો વધારે 
ઇં તથા પ્યાંડ લેવી. ન્ન ૬ધ પીને પાંઉ સેસવાઈ જય તો ફ્રીધી 
ઉપર્‌ બીજી ૬ધ રૈડવુ' મતલબ એકે નેમ બને તેમ પેષેલાં પાંઉને 
ગ્યેવી રીતના બનાવેલાં કસતમ્ના ૬ધમાં શારીપડે ભીનગીને ત? કરી 
પછે પદરખાને પુડીગને ભુજવા મોકલવું. પણુ પદર્ષ્)ાને ભઠીમાં પુડીગ 
ની રકાબી મુક્વા પછે જર્‌ાવાર રહીને પાછી તે રકા'લી કાહાડી ઉપરથી 
ઘોર બી”જુ' અ કશૃતરનુ' દધ રૈડવુ નથી પુડીગ ગતું સાર્‌ યશે. 

૭૧૫--મુર્ખાનુ ષુડીંગ--પેહેલાં કોઈઇબી જાતના યુરબાના ૬૭ણા 
જણા કટકા કરવા. પછે પેતીના પાઊની કાટરી ખો કાષી કાહાડી તેમાંથી 
તેનો ગર્‌ સરખો કાપી કાહાડવો., પછે તે પાઉના ગરની કાટરી ઉપર્‌ 
માત્મણુ લમાડી એક પઇદીશુમાં એ કાઢરીએઓને સરખી પાંથરી મુકવી. 
પછે તેની ઉપર્‌ ચુરખાનુ પર કરી ફરી ઉપર આજી પાઉના ગરેની કાઢ- 
રીગ્મો સુક્વી, એ પરમાણે તે રકાબી ભરાય તયાંસુધી સ્મવારે નવાર 
પર કમ્વાં. પણુ એવી રીતે કરવાં કે ઉપરનું પર્‌ પાંઉનું સ્યાવે. પછે 
«43પર પરમાણે કસતરનુ ૬ધ (જુગમા નાન ૭૧૩૪ ) ખનાવી તેમાં રેડીને 
સારીપેઠે ભીંજવીને તર્‌ કરવુ. પછે પદર્ખ્યાને ભઠીમાં ભુવા મોકલવુ 
મેટલે મુરેબાનું પડીગ થશે. 


કેક, પુડી' અને ખીસકી2 નેપ્‌૭ 


છ૧૬--ર્તાછુ કણતું પુડીંગ--૨) શેર રતાલુ કણુને નરમ બાફી 
કાહાડી છોલી મસલીને માવા નવો નરમ કશૈ નાખવો. પછે એક 
વાસણુમાં ન રશૈર ખાંડ તથા માખણુ ૧) શેર, જરા છ'ડેલી તજને] 
ભુકો, જમા ખમનેલુ' જયડજી સ્મને ચ્એલચીદાણા નાપ્યવા. પછે મર- 
ઘીના તાજા ૯) ૪ ડાને ભાંછ ડોહેવીને પેલા માખણુ તથા પ્પાંડના 
વાસણુમાં નાખી સાશપેડૅ મેલવીને તેમાં પેલો ક્ડેલો કણુ નાખી 
ખધાને મૅલવીને એકરશ કરવુ, પછે ખેક સોજી “પપદીશુ” (૨કાખી) 
માં નાખી પદરૃખ્યાને ભઠીમાં ભુ'જવા મોકલવું, નોઇએતો ન્માર્‌જની 
છાલને જણી જણી કાષી તેમાં સાથે મેલવવી. 

૭૧૬૭--ગાજરનુ ષુડીંગ--સામ મોહાટા ગાજરને સમારી પાણીમાં 
નમ ખા' કાહાડીને પછે છંડીને નરમ માવા નવો કરવો. પછે એ 
છૂ'ડેલા ગરને તોલી નોવો. પછે એક રતલ ગર્‌ ગા રતલ પાંઉનેો 
છી'ડેલો ખારીક ભુકો સને ગ શેરે સોજી કરંટ દમખ તમને «૪ર 
ચમઠી નીમખ્ખ નાપખ્ખી મેલવી દેવા. પછે ૧) શેર ૬્ધનું' ઉપર પ્રમાણે 
કસતરનું ૬ુધ (જુઓ નાન ૭૧૪) ખનાવી પેલા મસલેલા ગાજરમાં 
નાપખી બધાને સારીર્પેડૅ મેલવીને એક પઇદીશમાં માપ્પણુ લગાડી તેમાં 
ગે મેલવણી 3ડી પદરખ્ખાને ધીમી ભઠીમાં ભજુજવા મુકવું. 

૭૧૮--પ૫ટેટાનું પુડીંગ--સારા પટેટા ૧) રતલ, પ્પાંડ ૧॥ પાશેર 
જીણી કરટ દરાપ્પ મા શેર્‌, “૮ર પપમનેલુ' જાયદક્લ. પેહેલા પટેટાને 
નર્‌મ ખબા[#ી કાહાડી છોલી નાખીને તેને ગરમ ગરમ ભચડી જરા 
નીમખ નાખી મસલીને નરમ માવા ન્નેવાં કરી તેમાં તાવેલુ' માપ્ખણુ 
"ાંડ તથા દરખ વગેરે નાખી સારીર્પેડે મેલવી દેવો. પછે એેક 
વાસણુમાં ૬) તાજા ઈડાંને ભાં ડોહાવીને પેલા પટેટામાં નાખી 
તેમાં એક ગલાસ ભરી વાઇન તખથવા ખર્‌ંરદી રડી ખધાને સારીર્પેડે 
એલવીને ખેકરશુ કરવું. પછે ખએેક પઇદીશુમાં માખખણુ લગાડી તેમાં 
ગમે મેલવણી નાખી પદર”ગાને ભઢીમાં ભુવા મુકવું. શે પુડીગ 
ખરાંદી કરીમ સાસની સાથે ખાધાથી સાર્‌ સવાડ સ્યાપશે. 

૭૨૯--તરીએરનુ પુડીંગ--એેક મોહેતા નરીઞેરનું સફેદ પ્પમણુ 
કાહાડી તેમાં ૦ રતલ તાજી માપ્મણુ સ્મને ૦। રતલ ગારેલી પ્પાંડ 
નાખી મેલવી દેવું. પછે ન॥ શેર ૬ધની ધાહારી મલાહી નમને પ) 
તાજ ડોહાવેલાં ડાં, ૪ર નીમપખ્ખ, જરા જયફલ તથા એક ગલાસ 
ભરી ખરાંદી સ્‍્યથવા વાઇન રૈડી ખધાને મેલવીને એકરશુ કરવું. પછે 
ગ્મેક પઇદીશમાં સારીપેડે માખણ લગાડી તેમાં એ મેલવણી શ્્‌ેડી પદર * 
"પાને ભઠીમાં ભુજવા મુકવું. 

૩૩ 


૨૫૮ ખખરચીતી ચોપડી 


૭૨ર૦-- ખીમાનુ ષ્રડીંગ--પમાણેતી પેઠીના પાંઊંતી કાતરીએે 
કરી તેતી શ્યાસપાસનો પોપરી વાલો ભાગ કાપી કાહાડી માંતરે તેને 
ગર લેવો. પછે તેતી ઉપર પાટલુ' પાટલુ' માખણુ લગાડવું, પછે 
મસાલામાં ત્યાથી સુક્રેણા થો" ગોસતનેદ ખીમો દરમ્મેક કાટરી ઉપર 
લગાડી તેનું પર્‌ કરવું. પછે એક ઊંડી દીશમાં જરા માખણુ લગાડી 
(તેમાં એ કાટરીએઓ સરખી સુકવી ત્મતે તેની ઉપર ખીજી પાંશઊની 
કાટરીઓ ગ્મલગી મુકવી. પછે એક રીર્‌ દ્ષનુ' ઉપર પરમાણે કસતરવુ 
દધ ("જુએ નાન ૭૧૪) બનાવી પેલી રકાખીમાં પાંઉની ઉપર ફ્રતુ' 
વડી શ્માશુર્‌ ૦1 કલાક સુષી ભીંન્વી રપખી પદરખાને ભટીમાં 
ભુ'જવા સુકવું, 


૭૨૨--આલમ'ડ પુડોંગ--ન॥ રતલ બદામની છોળેલી બીન તથા 
3) કવરી ખદામની બીજને પખાંતીમાં ખારીકમછુ ડવી. છી'ડતી વખતે તેમાં 
«૪ર “રા ગોલાખ છાંટતાં જવું, પછે તેમાં જરા ગરમ કીધેલું ૪) 
મ્માંઊસ માખખણુ તથા ૪) પડાંતી ડૉહેવેલી દાલ, ૨) ઇડાંતી કફ 
શ્હરાવેલી સફેતી, ૨) અમમા ભરીને ધાહારી મલાઈ, થોરી પપાંડ ન્યને 
મેમેક ચમચો ભરી ખરાંદી *ડી ખધાને સારીપેડે મૅલવીને એકરશુ 
કરવું, પછે નાહના નાહના કાયના પેયાલામાં માખણુ લગાડી એ 
મેલવણીયી અરધુ શમરધું' પેયાલુ ભરી પદરખાને ભડીમાં ભુજવા 
મુકવું. ખધાઇને લાલ યાય કે પેયાલાને ર્કાબીમાં ઊંછુ વાલી તેમાંથી 
ખાહાર્‌ કાહાડવુ'. ગએ પુડી ગ અઆલમડ સાસની સાથે ખાધાયી સાજા 
સવાડ મ્માપેછે. 


9ર્‌ર--લીંખુનુ' (લેમત) પુડીંગ--પાંઊનો ખારીક જુકો ૧૦) 
શાંઉસ, ૬ધ ૧ શૈર, માખખણુ ૨) ભ્ખાંઉસ, પાંડ ના રતલ, તાજા 
૪'ડાં ૪), માણાવુ' ખાતુ લી ૨૧) નસ્યને ખએેક ચમચો ભરી ખરાંદી. 
પહેલાં દૂધને ગરમ કરી તેમાં માખણુ નાખી સુઠુલાપર ચમચે કરી 
હીલવ હીલવ કરવું* પછે ખેક વાસણુમાં પાંઉનો ભુકો નાખી તેની 
ઉપર પેલુ' ગરમ ૪ીધેલુ' દધ ૧ડી દેવું. પછે ઈડાંને ખએેક કાંસા આઓ 
માં ભાંજી ડોહેોવીને તેમાં ખાંડ તથા લી'છ્ુની ણી કાપેલી છાલ 
તમને ખરાંદી ”ૈડી સારીર્પેઠે મેલવી નાખી પેલા પાંઉના ભુકામાં નાખી 
ખધાને સારીપેઠેૅ મેલવી એકરશુ કરવું. પછે એક પછદીશમાં માપ્પણુ 
લગાડી ખે મેલવણી તેમાં રડી તે રકાબીની કોર માનતનું પર કરી 
“"દરખાન્ ભઠીમાં ભુજવા મુકવુ, એ પુડીગ લેમન સાસતી સાથે 
પપાધાયી સાજા ]સવાડ આપશે. 


કેક, પુડી'ગ મ્મને બીસકીટ ૨પ 


૬ર૩--પણીર્નુ' (ચીજ) પુડોગન-૦॥ શેર ૬દધને મેક તપી 
લીમાં રેડી ગરમ કરવુ તથા તેમાં ખેક મોરીતા ૪'ડાં ભારે માપ્ખણુ 
નાખવું સયને તે માખખણુ તવાણ જાય તયાંસુધી દ્ધને સુહુલાપર રહેવા 
રવો. પછે એક વાસણુમાં ન] રતલ પાંઊંનાો ભુકો તથા ૦॥ રતલ 
વેલાતી પણીર (પણીરની જણી ણી કરચેોા કરવી) નાપ્ખી તેની ઉપર 


પેલુ માખણણું સાયતું દધ 3ડી દઇ ત્માશર્‌ ૨૦) મીતીટ સુષી જૈહેવા : 


જેવો. પછે ૪) તાજ ઈ ડાને એક કાંસીઆમાં ડોહેોવી નાખી તેમાં 
૬૪૨1ક નીમ'ખ નાખી મેલવીને પેલા પાંઉના ભુકાના વાસણુમાં નાપ્પી 
ખધાને સારીપેઠૅ મેલવીને એકરશ કરવુ. પછે ખેક પપ્દીશુમાં માપ્પણુ 
લગાડી તેમાં ખે મેલવણી નાખી પદરપ્યાને ભઠીમાં જુ”્#વા મુકવું. 


[૬૨૪--ષોલકા ષુડીંગ--ગા મર દુધમાં ૪) ચમય। શ્યારાશ્ટ 
ને મેલવી દેવા. પછે મેક વાસણુમાં ૪) તાજા ઇડાંને ડોહોવી નાખી 
તેમાં 3) ગાંઉસ માખણ, એક ગલાસ ભરી મોાલાખ તથા ના પર્‌ 
"ખાંડ સ્મને લીબ્ુના ખેસેનતસના થોરા ટીપાં નાખી ખધાને મ્મારાશ્ટમાં 
સારીપેઠેૅ મેલવી દેવો. પછે ખક તપીલીમાં ૧) 3ર તાજુ દ્ધ રડી 


શ્રુહુલાપર્‌ ઉકાલવુ' ન્ઝેઞ્માર્‌ દ્ધમાં કકરા સમાવે કે તેમાં પેલી સમર 


દ્ેટની મેલવણી ગડી દઇ સુદુલાપરને ચુહુલાપરન્ટ તે મેલવણી બઢ 
થાય તયાંસુધી ચમસચે હીલવ હીલવ કરીશ્મા કરવી. પછે પતરાના 
ભમોલડમાં એને નાખી ય'ડું પડવા દેવું, નોઇગખે તો શ્ય મોલડ (દખા)ને 
ત્માઇસમાં મુકો થ'ઝુ' પડે કે રકાબીમાં મોલડને ઉ'ધોા નાપ્પી કાહાડબુ 
ગ્મેની ઉપર્‌ “પોલકા સાસ? ડીને પાશે તો વધા” સવાડ શ્માપશે 

૭૨૫--પાંઉનુ પુઢોંગ બનાવવાની રીત--"જુએ સ્‍્ખાગે ચો 
પડીના પેહેલા ભાગમાં સફે ૧૫૭) પ્રુડીગ બનાવવાની રીત નામ ૪૪૫ 


૭ર્‌ઉ૧--ચેસટનટ પુડીંગ--સારા મોણિતા ૨૫--૩૦ ચેસતનટને 
પાણીમાં ખાણી કાહાડી ઉપરથી કાટલાં ભાં કાહાડવા. પછે તેના 
ગરને સૈફ ખાનીમાં છુડડીને ખારીક કરવો. પછે ૪) ગ્માંઉસ માપ્ય 
ણુની કીરીમ ખનાવી તેમાં ૬) તાજ્ન ઇડાંને ભાંગી નાખવા તથા 
ત્તમાં ૩) ત્યાંઉસ સર્રેદ ખાંડ તથાં નવઢાંક ૬ધ રડી સારીરપેડે મેલવી 
ગમેકરશ કરવું. પછે ખેક મોલડ (દખા) માં સારીપેડેૅ માખખણુ લગાડી 
તમાં ખદામની છોલેલી બોજ તથા દરાપ્પને જુઠી છુઢી મુકી જર્‌ા 
ભવી. પછે તેમાં ઉપલી મેલવણી નાખી પદરપ્યાને ભઠીમાં ગ્ખાશુગે 
૧૨--૧૫ મીનીટ ભુંજવા મુકવું, તપન્માર થાય કે રકાખીમાં શે 
એલડને મ્યાસતેજી ઉધો નાખી તેમાંધી પુડીંગ કાહાડવુ નેધી ખદામ 


૨૧૦૭ :' ખખરચીની ચોપડી 


તથા દરા"4નું' પર ઉપર આવશે. એ પુડીગ વીકતોરીશયા સાસની સાથે 
પાધામાં સાર સવાડ ગ્ખાપશે. 

છર૭--ષોહેોવાનું પુડ્ડીગ--ઝેોઇખએ એટલા સોજા પોહાવા લઇ 
એક વાસણુમાં તાખખવા. પછે ઉપર પસસ્‍્માણે ક્શતરનું દ્ધ જજો નાગ 
૭૧૪--ખનાવી તેમાં રડીને નેમ ખને તેમ પોહાવાને ૪---૫ ક્લાક 
સાશીર્પેડે ભી'૪વીને તર્‌ કરવા. નમ પોહેલા ૬ધ પીને સોસવાઇ જાય 
તો ઉપરથી ખજુ દુધ પડવું. જયા૧ પોષવા સાંશીર્પેડી ભીન્ઝપને 
"ખુખ તર્‌ થાય કે એક “પપદીશ” માં માખણુ લમાડો તેમાં પેલા 
પાહાવા નાખી સુ એકપર્‌ કરવું. પછે તેની ઉપર્‌ ખદામની કાપેલી જણી 
સલેસ તથા કરંટ દરાપ્ષ સ્મને જરા છુ'ડેલું જયકફલ નાપમી તેનું પર 
કરવું. એ પરમાણે તે રકાબી ભરાય તીયાંસુધી ગ્યવાર્‌ નવાર પર્‌ 
કરી-્પ કરવા. પછે પદર્ખાને ભઢઠીમાં ભુજવા સોકલવુ. જરા ખંધાવા 
સમાવે કે તે દીશુને ભઠીમાંથી ખહાર કાહાડી તેની ઉપર ખીજુ થોર 
કશુતરનું ૬ધ જડી પાછુ ભડીમાં મુકવું. તઇયાર્‌ થાય કે કાહાડવું. 

૭૨૮--મકરૂની ( સેવત-ું ) પુડીંગ--મકરનતી (વેલાતી સેવ 
18010111 ) ૨) સ્માંઉસ, દુધ ૦॥। શૈર, તા”નુ મા'ખખણુ ૧) ગ્માંઉસ 
તાજ ૪'ડાં 3) નંગ, પ્યાંડ 3) ત્યાઉસ. પૅહેલાં મકર્નીનપ નાહાના 
નાહાના કટકા કરવા. પછે તેને ૨) કલાક સુધી દુધમાં ભીંજવી રાખવા 
પછે તેને ચુદુલાપર મુકી ઉકાલવુ, તલીઞે ધીમું બલતું કરવું. પછે 
તેમાં પંડ તથા માખણુ નાખી ચ્રુટુલાપરયી ઉતારી ય'ડુ પારવું. થું 
પડે ને તેમા ડોહાવેલા ઈ'ડાં નાખી ખધાને સાગીર્પેડે મેલવી એક પધ 
દીશુમાં માખખણણુ લગાડી એ મેલવણી તેમાં નાંખી ઉપર જાયકફ્લ ભભ 
રાવી પદર્‌પ્પાને જુંજવા મોકલવુ' . 

9ર૨૯--સીનામન (તજના) “કેક---૬) ઇ'ડાંતી સકેતીને સારીપેડે 
કઠણુ કફ ચહરાવી તેમાં ગા રતલ સારૈલી પાંડ સ્મને ૮) આઉસ 
ધઊના મેડો નાપ્પી મેલવવું, તથા તેમાં ના રતલ ગરમ કીધેલું માખણુ 
નાખી બધાને સાશીપેઠે મેલવી દેવુ. પછે તેમાં છ'ડેલી તજનો ખારીક 
ભુકી ભ મ્યાંઉસ નાખી મેલવીને એક પતરાના “મોલડ'' માં સારીર્પેડ 
માપ્પણુ લગાડી તેમાં એે મેલવણી નાખી સ્માશરે ન॥ ક્લાક પદરપ્યાને 
ભઠીમાં ભુવા મુકવું, 

૭૩૦--સૌ૭ા “કેક--માખ્ણણુ ગા રતલ, ઘડીનો મેડો ૧) રતલ 

ક ૦ રતલ, ધોધને સુઝી કીધેલી કરંટ દરાપ્ખ ગા રતલ, “કારખો નેટ 
ગ્માવ સોડા” ૫પ* ગરન, દધ તમર્‌ધી પેટ, તાજા ઇ*ડાં ર) નંગ. પેહેલાં 
મ્મેક વાસણુમાં માખણુ નાખી તેમાં આટા અને ખાંડને સારીરપેડ 


કેક, પુડીગ શ*મને બીસકીટ જ૬૬ 


મસલીને સેલવી દેવે।. પછે ઇ'ડાને ડોહેવીને તેમાં નાખવા. પછે દુધ માં 
કાર્બોનેટ મ્ખાવ સોય (€દ?0૦141૯€ 07 3ઝળ0વૈવ્ે) સેલવી દ/ ખે ત્મા2% 
ના વાસણુમાં રેડો ખધાને *્આાશર્‌ ૫) મીતીટ સુધી હીલવ હીલવ કરી 
મેલવી દેવો. પછે કેક ખનાવવા્‌તા પતરાના એક મોલડમાં માપખ્ખણુ લગાડી 
તેમાં એે મેલવણી રડી ધીમી ભઠીમાં સ્ખાશર્‌ ૧1--૨ કલાક ભુન્ઝવા 
મુકું, 

૭૩૬૧--તી “88 બનાવવાની રૌત--સારૈલી ખાંડ ૧) સ્માંઉસ 
સુકો મેડો ૬) સઆંઉસ, 1૧) લી'બુતી જીણી ખખમનેલી છાલ, ઈડા ૪ 
નગ, મા"ખખણુ ગ રતલ, કરંટ દરાપ્પ ૧) ત્માંઉસ. પેહેલાં ઇ'ડાની દાબ 
તયા સફેતીને જુદી ”નુદી કક યહરાવે।. પછે તેમાં ખાંડ નાંખી એેલવીને 
મેડો નાખો।. પછે તેમાં લી'બુતી છાલ તથા દરખ નાખી બધાને મેલવી 
દેવો. પછે માખણુને જરા ગરમ કરી તેમાં તાખીને ખધાને સારી 
પડે શલવવું. પછે તેમાં એક નાહાની ચમચી “ કારખોનેટ માવ 
સોડ” નાખી ખધાને સારીર્પેડે હીલવ હીલવ કરીને મેલવી દઇ પત- 
રાના મોલડમા માખ્ખણુ લગાડી તેમાં એ મેલવણી ભરી મધીત્ખમ 
ગરમીની ભઢીમાં ભુવા મુકવું. "જુએ ખીજ રીત નાન ૩૭૩૨) 

[9૩ર૨--ખીડ રીત--માખણુ ૨) *માંઉસ, ઘઊને સોનમે ત્માટે 
૦॥ રતલ તમને થોરી ખાંડ તથા ૧) તાજી ૪૩. પેહેલાં માખપણુ 
ને *્માટામાં મશલી નાખવુ. પછે પાાંડને બારીક છડી તેમાં નાખી 
ઇડાંને ડોહોવી તેમાં નાખી ખધાને સારીપૅડે મેલવી દઈ તેના ૨) 
પાંઉ અથવા કેક ખનાવી પતરા ઉપર માપ્ખણ લગાડી તેને ઉપર્‌ 
મુી “યાશ” મા કલાક ભુવા મુકવા, 

૭૩૩--વાઈન 'કેક--મેડો ગ રતલ, તાજુ માખણુ ના રતલ, 
ખાંડ ગા રતલ, ૪ ડાની ફકત દાલ ૨), સફેદ વાધન ગ પે: પેહેલ 
માખ્ખણુ, પ્માંડ તથા આરો કેલવી દેવો. પછે ઈ'ડાને ડોહેવીને તેમાં 
નાખ્પવા નયને વાઇન રડી ખધાને સારીર્પેડી મેલલી એકરશું કરવું. 
પછે તેની ધણી પાટલી શેટલી વણી કાહાડી ઉપર ગલાસ દાખ્યીને નોહાના 
નાહાના નેલ બીસકીટના જેવા કટકા કાપી કાહાડવા, પછે તેતી ઉપર 
૪ ડાની સફેતી લગાડી ઉપર છુડેલી તત૪નો ખારીક મેડા નવો જુકે 
ભભરાવી ખીસકીટ ભુજવાના પતર ઉપર જરા સયમ ભભરાવી તેની 
ઉપર એ ખધા ગોલ કેકને સરખા સુકી ભઠીમાં સુકવા. “૪ર રતાશ 
દાર થાય ક્રે તરત ખાહાર કાહાડવાન 

૭૩૪--જરંટ (દરાખના) 'ક--સોડ સાફ કીધેલી “ણી કરંટ 
દરાપ્પ ૨) સ્માંઉસ, તાજી માખણુ ૦1 રતલ, ધઊનો મેડો ના રતલ 


૩ 


૨૬૨ : ખખરચીની ચોપડ, 


"ખાંડ ૪) ચમચા, તાનન ઇડા ૨) નગ, ખરાંદી ૧) ગભમસો, ધે 
તાજુ ૬ધ સ્મને છુ ડેલી તજ”્નો બારીક જરા ભુકો, પહેલાં માપ્પણુની 
ગ્મદર સયટાને મસલી નાખે. પછે તેમાં દરખ, તજ, પખાંડ ગ્મને 
ડાં, ખરાંદી મને એ સ્માંટા મશુલી શુકાય ગેટલુ' દધ વડી ખધાનૅ 
સારીપેડૅ સેલવી તેનો મોર્‌ કરવો. પછે નોધ તો તેને યોટલી 
જવુ પાતલુ' વણીને ક્ટકા કાપી કાહાડી પતરા ઉપર માખ્ખણુ લગાડી 
તેમાં ગમે કટકાએ મુકીને ભડીમાં ભુજવા સુકો નમને જોઇએ તો 
કેક બનાવાના પટરાના નાહાના નાહાના કોડીત્મામાં માખ્ખણ લગાડી 
જમે સેલવણી તેમાં ભરીને ભઢીમાં ભુવા મુકવા. (જુશ્મો બી૭ 
રીત નાભ ૭૩૫) 

હ૩પ૫--ખીજી રીત--પહેલાં ૧) રતલ માખણુની કીરીમ બનાવી 
તેમાં ૧) રતલ પાંડ નાખખવી. પછે તેમાં ૧ા રેતબ ધઊનો ગમેડો 
સને ૧ રતલ જણી કરટ દરાપ્ય, ગ્વેક ચમચો જડેલી તજનો 
ખારીક ભુકો, થોર પપમનેલુ' જાયફલ ત્મને ૪) તાનજ્ન ૪'ડાં નાખી 
ખધાને સારીપેડૅ મેલવી એકરશુ કરવુ. પછે કેક ખનાવાના પતરાના 
નાહાના નાહાના કોડીન્યામાં માખણણુ લગાડી તેમાં એ મેલવણી થોરી 
ચોરી ભરવી. એ પરમાણે સમે મેલવણીના ન્ઝેટલા કોડીમ્માં થાય તેટલાં 
ભરીને ભઢડીમાં ભુજવાં સુકવા. એટલે કર્‌ટ કેક થશે. 

૭૩૬--ઈસષપંજ -"કેક--કાોઈખી નાતના નાહાલા ₹સપજ -કેક 
ખનાવતી વખતે આચલુ' ધેયાનમાં રખવુ કે જેટલાં નગ તાન 
આપ્યાં ઇડા લેવો તેના વજણુ ખરાખર ખાંડ લેવી તથા તે ઇ'ડાના 
ગ્મરધા વજ્ણુભાર ધઊનો મેડ લેવો તથા મરજ પરમાણે તેમાં 
સુગ'ધને વાસતે કોઈઇબભી જતની ને તે એક ચીજ નાખવી નેવી કે 
છુ'ડેલુ જાયકફ્લ, તજનો ભુકો સ્મથવા લીષ્ઠતી પપમનેલી છાલ સાથે 
તેનો રશ. ખેને બનાવવાની ર્‌ીત--પેહેલાં ઇડાને ભાંજ તેની દાલ 
તથા સફેતી “જુદી કાહાડવી. પછે દાલને ચમગમાથી હીલવ હીલવ કરી 
તેમાં ખાંડ નાખી બેલવીને તેમાં સ્મૉટા, તજનો ભુકો ત્યથવા 
લી'ખુની પખખમનેલી છાલ વમેર્‌ નાખી સફેતીને મજબુત કફ ચરાવી 
તેમાં નાખી ખધાને સારીપૅઠે મેલવી દઈ “કેક ખતાવાના પતરાના 
'ાંડીશ્મામાં માખ્ખણુ લગાડી એ સમેલવણી તેમાં યોરી થોરી ભરી 

પદરખાને ભઠીમાં ભુન્ઝ્વા મુકવું. યાદ રાપ્પવુ' કે નો “ડા ૧૦) નંગ 
લીધા હોય તો એક તરાજીમાં ખેક ગમ ૪ડા મુકવા શ*્યને ખી 
શમ ખાડે મુકીને ૪'ડાની ખરાખર તોલી લેવી. પછે ખે ૪'રાના સ્મરધા 
વજ્ણુ ભાર યાને ૫) ૪ડાં તરાજીમાં મુકી બીજ ગમ ધનો મેડે' 


કેક, પુડીગ ત્મને ખીસકીટ ૨૧૩ 


સુકી તેના વજણુ બરાખર મ્યાટો તોલી લેવો. કેટલાક લેક ગે સાટા 
એલવવી વખતે ખેમાં માખખણણુ પણુ નાખેછે પણુ જો માખણુ નાખો તો 
ધણુ ષોર્‌ માપ્ણુ લેવુ. 

(9૩૭--પલેન 3ક--ધઊન્નાો યારેલી તારો ૧) રતલ, માપ્ખણુ 
૦। રેતલ, ખાંડ ૨) ભ્માંઉસ, દૂધ *॥ પેટ, ખમીર ૨) ચમચા, 
“ડું ૧) નગ “ કરાવે સીદ”' મરફજ પરમાણે. પેહેલાં સટામાં 
માખણુ નાખી મસલવું. પછે તેમાં ખાીનો ખધો સામન નાખી 
ખધાને સારીર્પેડે મસલીને એક ગેોરે। કરી તે સાટા ચરવાને,વાસતે 
થોડોવાર્‌ રહેવા દેવો. પછે તેને ફરીયી ગુડી મસલીને કેક ખનાવા 
ના તરૈહવાર આકારના પતરાના નાહાના કોડીન્યામાં માખણુ લગાડી 
મે સેલવણી યોગી થોરી ભરી ભઠીમાં ભુવા મુકો. સ્‍્મને ઉપર 
સર્ર્દ ચાલી પાંડ ભભરાવવી. 

૭૩૮--આલમડ (ખદામના) કકં--મીઠી ખદામતી ખીજ ના 
રતલ, કવરી ખદામતી ખીજ ૧) મ્માંઉસ, તાજા પ ડાં ૧૨, ચારૈલી 
"ખાંડ ૧) રતલ, મેડા 3) રેતલ, ૨) લીબુની ખમનેલી છાલ. ખદામ 
ના છલતાં કાહાડી નાખી કોમ્ડી કરી રો] % પાનીમાં જુ ડીને ખારીક 
નેવી કરવી. પછે ૪ડાને સારીર્પેડે કદ ચહરાવી થોરી થે.રી 
કરીને છુ'ડેલી ખદામમાં નાંખવી તયા તેમાં થોરી થોશી ખાંડ નાખતાં 
જવું ગ્યને લાકડાના ખનાવેલા ચમચાથી ખુખ મ્ેેલવતાં જવુ', પછે 
તેમાં થોરી થોર મ્યાટા નાખી મેલવતાં જવું, પછે માખ્ખણુને ગરમ 
કર] (પણુ ધણું તાવબું નહી) તેમાં થોર નાખી મેલવવું, જયાર 
ગેક ભાગ મલી રહે કે બીજી થે.શિ માપખ્ખણુ નાખી ફરી મેલવવું. 
તારેખાદ લીં'ખછ્ઠુતી છાલ નાખી ખધાને શારીપેંડે મેલવી કેક ખનાવાના 
પતરાના મોલડમાં સારીપેડૅ નર્‌ નેવું માખ્પણુ લગાડી એ મેલવણી 
તેમાં નાખી ભઢડીમાં આશ ૧।--૨ કલાક ભુવા મુકવું, નયાગે્‌ 
જુ'નપને ઉપરથી રતાશુદાર યાય કે તેની ઉપર એક કાગજનેો કટકા 
મુકવા કૈ ઉપરથી ખલી નહીં જય. 

(૦૩૯--મ્રીસટમસના અથવા નાતાલના “કેફ--જુએ ગ્માએ 
ચોાપડીના પેહેલા ભાગમાં સર્રે ૧૫૮ કીરીસટમસના કેક નાન ૪૪૬. 

૭૪૦--અદામતા મકંરૂન--મીઠી બદામની ખીજ ૧)રતલ. છુ'ડેલી 
"ાંડ ૧॥ રતલ, 6 તાજા ૫ ડાંની સર્ડ્વી. પેહેલાં ખદમની ખીજના 
છલતાં કાહાડી નાખીને છી'ડવી. પછે તેને કોરડો કરી છ'ડીને ખારીક 
લાહી જેવી કરવી. ધ્દુ'ડતી વખતે તેમાં ઈડાંતી સરતી «રા' જરા 
નાખપવો. પછે બાજી રહેલી સફેવીને સાંરીર્પેડે કફ ચરાજી તૅમાં થોરી 


૨૧૪ ખખરચીની ચોપડી 


ચોરી ખાડ નાખી મેલવતાં જવું. પછે તેમાં થોરી થોરી છ/ડલી બ 
દામ નાપ્ખી ખધાને સારીર્પેડે મેલવીને એેકરશુ કરી “વેફર પેપર” ને 
ભુ'જવાના પતરા પર્‌ માખ્ખણુ લગાડી તેની ઉપર એ મેલવણીના થોરા 
થાર ૬૩ ખેટકાં નાખી ધીમી ભઠીમાં (રવાર ભુજ્તા મુકવું 

૭૪૧--મકરૂન કેક--મીઠી ખઘમની ખીજ ૪) સ્માંઉસ. કવરી 
 ખદામ ના શ્માઉસ, બરાંદી ૧) ચમચો “લોક શુગર! ૧૦) ત્માઉસ 
તાળ ૬) ૪ ડાની સફેદી એક ખાતા લી'બુતી છાલ પેહેલાં ખાંડમાંથી બે 
ગાંગર લઈ તેતી ઉપર લી'બુતી છાલને સારીરપેડે મસલવી. ન્ઝેથી 
લીંબુની છાલનો વાસ પ્પાંડમાં સ્યાવશે. પછે બાકીની પખાંડને છુ'ડીને 
ચારી નાખવી. પછે ખદામના છલતાં કાહાડી તેમાંથી ૨) નખમાંઉસ 
ખદામના તય કવરી ખદામને શ ખાતીમાં છડી નાપ્પવી છી'ડતી 
વખતે તેમાં ખરાંદી નયને ર ઇડાંની સફેતી થોરી થોરી નાપ્પષી. પછે 
સારીર્પેડે "'ખુખ છીલવ હીલવ કરી તેમા ખાકી રહેલી ૨) ગ્ખાઉસ 
ખદામના જણા ણા કટકા કશી તેમાં નાખવી. પછે તેમાં પેલી 
લી'જુ મસલેલી પમાંડને છ'ડી ભુકી કરીને નાખવી તથા પેલી ખાછી 
રહેલી ખીજ પ"પાંડને પણુ છુડીને નાખવી. પછે ખાકી રહેલી ૪) 
“ડાની સફેતીને “ગ્ુખ મનજુત કક સરાવી તેમાં નાખી મેલવી ધટ 
જેવી મૅલવણી કરવી, પછે કાગનન ઉપર માખણુ લગાડી તેની ઉપર 
ગે મેળવણીના ચમયાએે કરી જટા જુટા અખરોટ ન્ેટલાં બેટકા 
નાખી ધીમી મધીન્યમ બડીમાં પતરા ઉપર સુકી ખશુર્‌ ૧૫ મીનીટ 
ભુ'જવા મુકવું. 

૭૪જ--૨નજજર્‌ કેફ--૬દરેલી સુંઠ ૧) મમાંઉસ, શાર ચારેલો 
મેડો ૧) રતલ ખુરાખાડ ૦॥1 રતલ, માખણણુ ૦॥ રતલ, એ ખધાને 
જશેલવી તે વણી શકાય એટલું પાણી રૈડી મસલી તેનો મોરી કરી 
વેલણ્‌યી પાય્લુ વણુવું, પછે તેના નાહાના નાહાના માલ ખીસકીટ 
ના જેવા કેક કાપી પતરા ઉપર્‌ મુકી ધીમી ભઠીમાં ભજુજવાં સુકના. 

[૬૪૩ તીપસી ૧કક--૩--૪ દાહાડાનુ' વાસી મોહાતુ' ઈસપ'«# 
કક તમથવા શેવાય કેક લેવો. પછે તે કેકને ન્૪રા તલીએથી કાપી 
સરજી કળ રકાખીમાં મુકવું, પછે તેને રકાખીમાં મુકી ઉન ગ્રુંડવાના 
સુઈઇશ્માખમે કરી તેમાં ફરતા ત્માધરા પારવા, પછે મે કેક ભોજઇને 
તર્‌ થાય એટલો ક્વેરી વાઇન લઈ તેમાં ૨) ગલાસ ભરી બર્‌ાદી 
નામી એ કેક્તી ઉપર કરતા ૧ડી દેવો, પછે તે રકાબીમાના ઘરને 


 _ભેંક વહ્સણુમાં તીપારી કાહાડી ફરીયી તેતી ઉપર્‌ રેડવા. એ પરમાણે 
તે કેક દાર્યી ભીંકઈને તરત યાય તયામુધી કરીગ્મા કર્‌।, પછે 


ઝક, પુડીગ શ્યને ખીસકીટ ૨૧૫ 


2) ત્યાઉસ મીઠી ખદામતી સલેસ કરી તે કેકમાં ખધે ફેરતી ખોસવી. 
પછે ના શેર્‌ ક્સતરતું' દૂધ (જુએ નાન ૭૧૪) બનાવી તેની શ્મા 
૩પાસ ફરતુ ”ડી તેખલપર શમે કેકની રકાખી મોકલવી. «2 શઞરીવા 
₹#ત તથા ખરાંદીમાં ત્મરધાં લ] %નો રશ નાખી રેડશિીતો વધારે સવાડ 
મ્યાપશે, (“ખો ખીજ રીત.) 

ઓછં રત--૧) દજ૪ણુ નાહાના વાસી ઇસપજકેક લેવા 
પછે તેમાંથી ૫) કેકને એક 2કાખીમાં પાશે પાશે મુકવા, પછે તેના 
ઉપર ““ર[ન૪ખરી નજ્નમ ” નરી ન્ઝેવી પાંથરવી, પછે ખીજ્ન ૪) કેકને 
ઉપર્‌ સુક્વા ત્મને તેની ઉપર પાછી ખીજ ન્નમ પાંથરવી, પછે તેની 
ઉપર ખીજ્ન 3) “કેક મુકવા. પછે 3) ગલાસ ભરીને શેરીતાઇન શને 
૨) ગલાસ ભરીને ખરાંદીને સાથે મેલતી કેકની ઉપરથધી જરા “રા રૈ 
ડીને તેમાં પચાવવા, પછે ઉપર પરમાણે કસતરતું' દ્ધ ('જજુઓ નાન 
૭૧૪) ખતનાવી તેમાં રડી તેખલપર મોકલો, 

૭૭૪--કુવીન કેક--૬) તાન ઇ'ડાં, મેડો ૦1 રતલ, લેફ થુ 
ગર ૦॥ રેતલ, જીણી કરંટ દરખ ૬) સમાંઊેસ, પીગલાવેલુ' માખણુ ગ1। 
રતલ, ત્ખરધા લીંઝુતી "ખમનેલી છાલ, ખરાંડી ૨) ચમસા. પહેલા માપ્ય 
ણુમાં ખાંડ નાખી મેલવનું', પછે તેમાં મેડો, દરાપ્ય સ્મતે દાહાવેલા હ 
ડૉ, લી'ઝઠુતી છાલ તથા બરાંદી ના'"ખૌ ખધાને સારીપૅડૅ આશર ૧-૩ 
મીનીટ ધુટ છુંટ કરી કેક બનાવાના નાહાના પતરાના કોડીસ્યામાં માપખ્પણુ 
લગાડી એ મેલવણી ભરી ભઠીમાં આશુરૈ ૧૫) મીતીટ ભુ'જવા સુકવા, 

૭૪પ -ગ્માલમડ ચીજકેક--૦1 રતલ મીડાં ખદામની "ખીન્ન્ના 
છલતાં કાહાડો નાખી છ'ડીને બારીક માવા નેવી કરવી, જડતી વપ્પતે 
તેમાં જરા જરા ગોલાબ નાખખવો, પછે ગા રતલ લોક શુગર શને 
૨) ચમચા ભરી રતાફીન્ખા (1૧5૧1) નામનો દાર્‌' સ્યને ૬) શઆાંઉ 
સ તા” માપ્ખણુ નાખી ચુટુલાપર્‌ મુકી પીબલાવવું, પછે ઉતારી તે 
થડું' પડે તયાંસુધી તેને ધ્રુટ ધુંટ કરવું. પણુ તેને થરવા દેવું નહી. 
પછે તેમાં છડેલી બદામ તથા ૬) ૫/ડાંની ડૉહાવેલી દાલ નાખી સુ 
લાપર્‌ ધુ'2 ધુંટ કરી મેલવીને જયાષ એ મેલવની બંધાવા આવે કે 
ઊતારી પારો તેને ચાંનીમાં નાપખપી મસલીને ભુકા જેવું કરી નાખવું 
જાઇ એતો એમાં લીની જણી પ્ણમનેલી છાલ નાખો અએલવીદેવુ', 
પછે ખાજાના માનર્નું (પક્પેશુત) પરે કેડો યાના જેટલા વણી કાહાડી, 
“કક ખતાવાના પટર્‌ાના કોડીન્ખામાં એ પર્‌ ફરવુ' પાંથરી તેમાં એ મેલ 
વણી કોરી થો ભરવી. પછે ધઉના પાણીમાં ખાંધેલા સ્માટીની રો 
ગાંઠીયા નેવી શેવ વણી વલ -ખાપીને તેની ઉપર્‌ તેના ઉભા તયા સખાર્‌। 

૩૪ 


૨૬૬ ક બબરચીની ચોપડી 


ખે કઢકા મુકવા, પછે તેને ધીમી ભઠીમાં ભુંજવા મુકવા. (જુએ 
ખાજાના માનનુ' પર ખનાવવાની રીત નાન ૬૩૨), 

૭૪૬--લેમન ચીજ્કૅક---૦॥ રતલ લોફ્‌ શુગર, લીક બોહાતા 
૧1, ખરાંદી ૧ ચમચો, માખણ ના રતલ, તાળ ઇ'ડાં ૪). પેરેલા 
લીષ્રની છાલ જીણી પખમણુવી. પછે એક વાસણુમાં ખાંડ તથા લી'બ 
નો રશ નાખો ચ્હુલાપર મુકી ખાંડને પીગલાવવી, પાંડ પીમલેકે ગારી 
કાડાડી તૈમાં ૨) ચમસા બરાંદી સ્નને માખ્ખણુ તાપખ્પી ધુંટ ધ્રું'ટ કરી 
બેલવી દેવો. પછે લી'બુની છાલ તથા ડોણેવેલા ઇડાં મ્મને ખે ઇ'ડા 
ની કફ્ચરાવેલી સફેતી નાખ્પી બધાને સારી પૈડે યું ટો નાખી ચુહુલા 
પર સુકી ધીમી ત્યાંચ કરી એ ખેલવતી મધના ન્ઝેતી ધાહરી થાય તયાં 
સુધી ધુટ ધુટ કરી ઉતારવી. પછે કેક ખનાવાના પતરાના કોડી આ લઇ 
'પપાજાના માનનું પાટલી પર (પકફપેસ2) તે કોડીન્માના જેટલાં વણીને 
તેનુ પર તે કોડીખમાં પાંથશી પેલી મેલવ'ગીમાથી થોર મેલવણી 
લઇ તેમાં મીઠી બીસકીટનોા છુડેલો બારીક ભુકો મ્મયવા છુડેલી બદાખ 
નાપ્મી મેલવીને તે કોડી ખમાં ઘોરી થોરી ભરી ઉપર ધઉના ' પાણીમાં 
ખાંબેલા સ્માટાની જાડી શેવ વણી વલ સ્માયી તેના સઆરા ઉભા બે કટકા 
મુકી ભઠીમાં આચરે ૧૫) મીનીટ ભુવા મુકવા. (જુઓ પ્યાજાના 
માનનુ' પર નાગ $૭ર્‌). 

9૪૭--વાઈન બીસકીટ---૧) રતલ ધઉતા બેડામાં ૩) ચમચ 
ભરી ચારૈલી પ્ાંડ સ્મને ?। રતલ માખ્ણુને સાગીરપેદે મેલવી રેવા. 
પછે ખએ ત્યાટા મસલીને નરમ થાય એડલુ' ૬ધ તેમાં ૧ડી મેલત્રી મસલીને 
ગમાશુરે મયા ઈંચ જારી શેટલી વણીને કાપનીથી કરી મોલ 
ખીસકીટના ન્ઝેટલી કાપી કાહાયવી, પછે ત્યેકની ઉપર એક ખીસકીટ 
સુકી તરણુ ચાર 'ીસકીટની ચોર કરી વૅલણુયી જરા વણી કાંયથી 
શ્માંધરા પારી બીસકીટ ભુજવાના પટરાપર કટા ભભરાવી તેની ઉપર 
ગ્મે ખીશકીટ મુકો ય ડી ભઠીમાં ભુવા મુકવી, 

૭૪૯ --છનજર્‌ બીસકીટ--૪) સ્માંઉસ માખ્ખણુને ૦1 રતલ 
ધઉના મેડામાં મેલવી દેવા તમને તેમાં ૩) ચમચા ભગી "ખાંડ તથા ગા 
ત્યાઉસ સુનો ખારીક દરેલો ભુકો અતે 1) “ડુ નાખી સેલવવું. પછે 
ખે બેલવણી નર્મ વણી શકાય એટલુ' ગરમ દુધ રડી સ્‍્રાટાને મશલી 
તેની ૧થલી વણી કાહાડી ગોલ અથવા ચારશ 'યીસકીટના સરકારમાં 
કાપી કાહાડી માઃખણુ લમાડેલા કામશ ઉપર ગુકો પતરા ઉપર ઝુકીને 

“ધીમી ભઠીમાં /--૧-૨ મીનીટ ભૂ%વા મુકવી. 
૭૪% --કરીમ બીસક#્ીટ---૧) રતલ ધઉના સોન સેડામાં ૧) 


કેક, પુડીમ મને બીસ%ીટ ર્૬્ક 


રતલ માખણુ નાખી સારીપેડૅ મેલવી દેવો. પછે તે આઢાની વચમાં 
"બાર કરી લી'બજૃતી છાલ મસલેલી ડેલી ખાંડ ૦1 રતલને ૩) ઇ/ડાં 
ની શાથે મેલવી દઈ તેમાં નાપ્યી ખધાને સારીર્પેડે મશલી તેમાંથી સ્‍્ય 
ખરેટના જેટલા નાહાના દરા કરવા, પછે તેતી ઉપર લાકડાની પટી ધો 
કીને ચપટાં કમી પતરાપર સુકો ઘણી” ધીમી ભડીમાં ભુ'જવા મુકવી. 

૭પ૦--સુવીટ (મીઠી) ખીસકીટ--ધ3નો ચારેલો આટા ૧) : 
રતલ, માખ્ખણુ ૨1 રતલ, સફેદ* ખાંડ ના રતલ, તાજા ૪ ડાં 2) તને 
થોર કેરાવે સીડ નાખીખી બધાને ધટ વણી શકાગે એવુ' કરવું. પછે એને 
લાકડીના જેવા વણી તેમાંથી થોર આટા લઈ ખીસકીટના ન્ઝેવા દર્‌ 
બનાવવા. પછે તે દરાને જરા ઉપરથી ન્માંમલાંએ દાબી ચપટા કરવા સને 
કાંટાંયી ઉપર્‌ નાંકા પારી પતશા ઉપર મુકાં ધીમી ગરમીની ભડામાં 
ભુજવા મુકવી, 

૭પ૫૧--હાર્ડ બીસક્રોટ--૨) સ્માંઉસ માખણુમાં એક રતલ 
ગ્માંઢા લાડી નવા ઘટ થઇને મસલી સકાય એટલુ ૬ધ રડી ગરમ 
'કરજ્ીું. પછે ઉતામીપારી તેમાં એક રતલ ધઉના ત્ખાટાને નાપખ્ખી પખ્ણાખ 
મશુલી ઝુડીને તેનો મેક મેરે કરવા. પછે તેને વેભણુથપ બીસકોટના 
જેવું ન્તરૂ' વણુી। ઉપર ગલાંસ દાબીને બીસકીટ કાપી કાહાડવી, પછે તે 
કાપી કાહાડેલા કથકામાં કાંટા ભોકીને નાકા પારવા. પછે પતરાપરે મુકી બી 
મી ભધીમાં સ્યાસરૈ ૬) મીનીટ ભજુજ્યા ચુકવી, 

૭૫ર્‌--પસતાની ખૉસકોટ--સોન્મ ધઉનો આટો ૧) રતસ, સ 
ક૬ 'ષાંડ ૧) રતલ, ણા કાપેલા પસતાં ૦11 રતલ, ૨૦ ૬₹'ડાંની 
ફકવ દાલ, (સકતી નડી લેવી) પેષેબલા ખાંડ તયા ઇ'ડાંની દાલને એક 
વાસાગુમાં નાખી ચમયાએે કરી “કુભ મૅલવવું. પછે તેમાં પસતા તથા 
સાટા નાપ્પા બધાને સાગીર્પેડે મેસવી દઇ સેક પચ ઉ'ચ પતરાના 
માહેતા થારામાં નાપ્યી મધીયમ ગરમીની ભડીમાં ભુજવા મુકવું, અને 
થ'ડુ પડેને છરીયી કરી તેની સલેસે! કાપી કાહાડવી. 

૭૫૩--વેક્ર્‌ ઓસકરોટ--ધઉનો મેડો ૧) રતલ, યારૈલી ખાંડ 
૪) સાંઉસ, માખણુ ૨) સ્માંઉભસ, એ ખધાને ખેક વાસણુમાં નાપ્યા 
ત્તે શઢલીના આઢા જેવું નરમ થઇને ગણી સુકાય ખએેટલું ૬પ તૅમા 
ડી આશર ૧) કલાક સુધી મસલીસ્ખા કરવું, પછે તેને વેલણુયી પો 
હાર વણીને પાય્લી રૈટલી ખતાવવી, પછે તેના બીસકીટના જેવા આ 
કર કાપી કાહાડી મધીગ્ખમ ભઠોીમાં ભ્રુન્ન્વા મુકવી, 

[9૬૫૪--પલેત બીસકોટ---૧) રતલ મેડો, ૧) ૫'ડાંતી લલ, “પાં * 
ડ ૨) મ્માંઉસ. એે બધાને ભેલી તે સ્મોટા મશુલી શકાય એટલુ ૬ધ 





૧૬૮ ખખરચીની . ચોપડી 


કૂડી ધણે! વખ્ખત સુધી શારી પડે મશલીને એકરશ કરવું, પછે તેની 
ખીશુકીટના નેવી ર્‌થલી પોણેરીઝુવણુવી *નને તેના ખીશકીટના મ્માક 
રમાં કટકા કાપી કાહાડવા, પછે પતરા;[.ઉપર સુકી ભઠીમાં ભુ'જવા સુ 
વી. સુકાઇને કહણુ થાય કે કાહાડવી, * 

૭પપ--ફ્‌ીંગર્‌ ખીશાકીટ--3) રતલ મેડો, ૦॥ રતલ ચાલી 
' “ખાંડ, ગા રતલ માખણ ભને લી'ખ્ઠુના. ખેસેનશનાં થોરાં ટીપાં. ખે 
ખધાને મેલવી નાખી ખે સટો મશલીને કઠણુ વણી ક્ષુકાય એેટલુ' દૃષ 
રડી શારીર્ષેડે મશલવેો.. પછે તેની લાંબી લાકરીએઓ વણી કાહાડવી, 
પછે તે લાકરીઓના પાંચ પાંચ શ્માંગલ લાંખા કટકા કાપી કાહાડવા, 
પછે ખએે કટકાગ્મોને ખીશકીટ ભુત્ઝજવાના પતરા ઉપર મુકી ભદીંમાં 
ભુ કાહાડવી, 


૭પ૬--બતરે ખીસકીટ--1૧) રતલ માખણુ, ગરમ કીષેલ 
દુધ ૧) બાટલી, ધઉનો બખેડો ૮) રતલ, એ ખધાને શરીપેઠે મેલવીને 
ઝુ'ડવા, નમને જયારે ખધું એકશરખી રીતે ધુંડાઇને નરમ વણી શુ 
કાય એવું થાય કે તેની જારી ખીશકીટના' નેવી પોહારી રોટલી વણુવી, 
પછે તેની બીશકોટના ન્ઝેવા સ્માકાર્માં કટકા કાપી કાહાડવા, તનને તેન 
કાંટાથી ન્યાંધરા પારી જુ'જવાના પતમ ઉપર્‌ મુકી તેને ભઠીમાં ભુજવા 
મુકવી, 

૭૫૭--સીડ ખીશાક્રીટ--મેડો ૧) રતલ, ખાંડ ૪) ત્યાઉશુ, જરા 
“ “કેરાવેસીડ ” નાહાની ન્‍્મરધી ચમચી “ કારખબોનેટ “વ સોડા” ભ 
ખધાને ઘાહારી મલાહી સ્યથવા ૬ધમાં મેલવીને મશલવું. પછે તેને 
પોષેર વણ) તેની ઉપર મ્માંગલાં ઘખીને બીશકીટના ત્માકારમાં,કટકા કાપી 
કાહાચ્વા, અને તેને તરત ભુજ કાહાડવી. 

૭૫૮--આરશ્‌ારૂટતી ખીસકીટ--માખણુ ૦। રતલ, મેડો ન 
રતલ, સારૈલી ખાંડ ન] રતલ, ઈડા ૨) નગ, સ્મારારેટ 3) સ્માઉશ] 
પેહેલા માખણની કરીમ ખવનાવી તેમાં, દોણિવેલુ ઇડુ' ધોર તાખખતાં 
જવું પછે તેમાં ખાંડ મેડૉ સને આગરેત નાખ ખધાને થળીપેર 
ગેક શુર્ષ્યુ મેલવી તશુરે ૨) ક્લાક સુધી રહેવા દેવા, પ: વલ 
ણુથી પોહેોર્‌' વણી તેની કાપનીથી મત્રોલ ખીશકીટ કાપી કાહાડવી, પછે 
મીમી ભદમાં પતરાપર ભુજવા મુકવી, 


------- 452-૬૪6૪ ૩--૬--------- 


૨૬-આધદસકરરીમ. 


“-------:#૪-૨૬ 


હ૫૨--લીંખુનું આઈસ કરીમ બનાવવાની રીત--૧) 3ર ત 
નન દુધને ગું ગરમ-કરી સાર્સપેડે ય'ડુ' પરવા શેવુ'. પછે મર્ધીના ૪ ₹ડ 
ની ઘલને ડોહવી નાખી તે દુધમાં નાખ્ખીને ચમસાષી મૅલવીને એકરશ _ 
કરવું, તથા તેમાં *॥ રર ખાંડ નાખી મેલવીને છીણી ચાનીથી ગારત્‌ 
કાહાડવું. પછે પ્ાંડના ખેક ગાંમર્‌। લઇ એક લીંબ્રની ખલ ઉપર સાર] 
પૈઠે મસલવો, નયી લી'બજુ'ની છાલનો ખખવાસ તેમાં સમાવશે. પછે એ 
છાલપરથી પ્માંડને મ્મોપ્પવી કાંહાડી ગારી કાહાડેલા દુધમાં નાખ્ખી મેલ 
થી દેવી, તથા તેમા લીંજ્ીુનો રશ નામવેો. પછે ત્યાણ્સકીરીમ ખનાવ 
વાના પતરાના જ્નાંસામાં એ ૬ુધ રડો ઢાંકીને ખઇસ તયા નીમખખન 
પીપમાં મુકી ફેરવ ફેર્વકરી મ્યાઇસગ્કોમ ખંધાય કૈ ગબાશમાં કાહાડીને 
યમચયાધી ખાવુ. 

૭૬૭૦---નારગીતું આઈસ હર્‌ીમ બનાવવાની રીત--નેમ ઉ 
પર્‌ લી'જ્ુનું' સ્આાઇસકરીમ બનાવવાની (”“ુખોા નાન ૭૫૯) રીતછે 
તેન્ન પરમાણે તમને તેવીજ રીતે એ સ્ખાઇસકરીમ પણુ ખનાવવુ, પણુ 
મ્મેમાં ફરેક એટણેન કે લીંઝુને બધ્લે બે નારંગીની છાલને પાંડનાં 
ગાંગરા ઉપર્‌ મસલવી ન્મથી નારગીનો પ્વવાશ તેમાં આવશે, નેમ ખાંડને 
છેક ધણી ને।રથી ઉપર મસલશેોતોા તેમાં નારંગીની છાલનો કથરાશુ 
વરી, પછે તે છાલપરની ખાંડને છરીયી એઓખવી કાહાડી તે ખેડ 
નારંગીનો રશુ કાહાડી ઉપર પરમાણે દુધમાં નાપ્ખી મેલવીને *્ખાઇસ 
કીમીમ ખનાવવાના સાંચામાં ભરી સઆાઇશ તયા નીમખના પીપમાં મુકી 
ફેરવ ફેરવ કરીને ખાંધવું શએટણે નારમીનું ત્માંઇશકરીમ થશે. 

૭૨૬૨--દુધનુ સાદુ આઈધસફરીમ--”છુઓ ત્યાએ ચોપડીના પેણે 
બા ભઃમમાં સર્રે ૧૫૬૦ દુધતું” ખ્પાધ્સકરીમ ખનાવવાની રોત નાન ૪૪૨. 

૭૬૨ --ખીસકીટનું આઇસ કરીમ--પેદેલા થોરી ઈસપ«7 ખી 
સકાટને “મરસીનો  શ્મથવા રીરીવાઇનમાં ભીન્ન્વી ર'"ખવી. તારખાદ 
૨? જેર તા'ન દ્ધતે ગરમ કરી ખ્ુખ થું પારવું, પછે મરધીના ઈ ડાં 
ન દલ ૪ને એક કાંસીઆમાં દોણિવી નાખી તે દાલને ૬ધમાં નાખી 
તેમાં “1 શેર ખાંડ નાખી ચમચાથી સરીપૅડૅ મેલવી શ્મેકરશ કરવુ 
પછે વને ચાનીથી ગારી કાહાડી તેમાં પેલી વાઇનમાં ભીંજવી રાખેલી 
બીસકોટ નાખી યધાને સારીપેડે મેલવી ૬૪. ગ્યાધસકોરોમ ખનાવવાના 
પતરાના સાંમાંમાં વડી ઢાંકીને પીપમાં સ્માધઇશના કટકા તથા થોશે તીમ્‌ 


"ષ નાખી તેમાં ખે દખો સુકી ડેર્વ ફેરવ કરવો, બધાયને ૨કાબીમાં 
કાહાડી ચમચાયી પાવું. 


રેડ્ડ ખબરચીની ગોપ. 


૭૬૩---પાંઉંનુ' આઈસ ક#રીમ--યેોરા શુકા રાતા (ખરાઉન) પો 
ઉને કડીને તેનો બારીક ભુકો કરજો. પછે થોરા પાણી સાથે પ્ખાંડ 
ના શીરાને અથવા શમ્બખતને મૈલવી ગરમ કરવું પછે તૈમાં ઉપલો પાં 
ઉને ભુકો નાખી સ્એેક જ્ગાપર તે વાસણુને મુકી મખવુ', પછે 3) 
શેર ૬ધને ગરમ કરી થ'ડુ' પાડીને તેમાં*મગ્ધીનાં ઇ'ડાંની ફકત રોષે 
વેલી દાલ ૪) નાપ્મી તથા ગ॥ શેર પ્પાંડ નાખી સારીરપેડે મેલવીને એક 
“રશ કરી જણી ચાતીમાંથી ગારી કાહાડવું. પછે તેમાં પેલુ' શીરામા 
ભીંજવી રાખેલો પાંઉના જુકો તાખીઠી સમેલવીને ખાધઇસકીરીમ ખનાવ 
વાના પતરાનાં સાંચામાં ભરી ઢાંકીને સ્પાપ્સ તથા નીમપ્ખના પીપમા 
મુકી ફેરવ ફેરવ કરીને ખાંધવું કડણુ થાયકે ગલાસમાં કાહાડવુ. 
૪૬૪--કાકફીનું' આઈસ કર્‌મ--1 શેર દુધને સાંરીર્પેડે ઉકા 
લીને ચ્રદુલાપરયી ઉતારવું, તથા સારી મોષખ્)ા કાચી કારી ન શેર લઇ 
તેને સોજી લોહે₹પર ભુજવી, પણુ છેક ધણી ભ્ુજ્ઝવી નદી કેમકે 
ખલી જવાપયી ખભૈલી કારનો સવાડ લાગરૈ. પછે પેલા ઉકારૈલા દુધ 
માં ગરમ ગરમ કાફોતા ભુન્ઝેલા દાણા નાખી ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર્‌ કપર્‌' 
ઢાંકવું. જ્યા દુધમાં કારનો પ્યતાસ ખરાખર મ્માવે કે તેમાં મીદશ 
પુર્તી ખાંડ નાપ્પી મૅલવી ગાચી કાહાડીનૅ આઉઇસકીરૌમના સાંચાંમા 
રડી ઢાંકીને પીપમાં યાસના કટકા તથા થોર નીમપ્ય નાપ્મી તેમાં 
ખે ધખમાને મુકી કે્‌ગ્વ ફેરવ કરીને ક્હણુ ખાંધવું, પછે ગલાસમાં કાહા 
ચ્વું. (જાગો કારનું મ્માઇસકીરીમ બનાવવાની બી રીત નાંન્‍ ૪૪૪.) 
૭૬૫--પસતાનું આધ્સ કર્‌ીમ--ન 3ર પસતાની બીજ 
(મગજ) લઈ તેની ઉપરના છલતાં કાહાડી નાપ્યવા. પછે એેક સો. જ 
પખાતીમાં છુડીને માવા નવા કરવા. છતી વખતે તેમાં જરા જરા 
દુધનો છાંટો નાખતાં જવું, પછે ૧) 3ર દૃધને ઉકાલી થઝું પારવું, 
પછે તેમાં ૪ ₹ ડાંતી મુકત ડણમેલી દાલ સ્મને મીઠાશ પુરતી ખાંડ 
નાપ્મી મેલવીને ખએેકર્થુ કર્જુ, પછે તેમાં છુંડઠેલા પસતાં નાખી ખધા 
ને સારીર્પેદી મેલવી #ણી સાનીમાંથી પ--૧ વખ્ખયત મારી કાહાડવુ, 
પછે સ્માધ્સક્રરીમ બનાવવાના પતરાના- દખામાં ભરી શ્માધસ તયા નીમ 
ખના પીષમાં સુકી ફેરવ ફેરવ કરી કઠણું થાયકે ગ્લાસમાં કાહાડવુ. 
૪૬૬---મર્સરદીને (1 લ1'૧30111130) આપષરેકરીમ--૧) સેર 
૬દધને ઉકાલી થડુ' પારી તેમાં ૬ ડાની દાહાવેલી ૪ દાલ તથા મીઠાસ 
પુરતી ખ્યાંડ નાખી મૈલવીને જીણી ચાંતીમાથી ગાચ કાહાડવું, પછે 
તેમાં થીક્રના જગન રશ માખવો વથા જે ગઞલાસ ભવી નરસસીનેો ના 
મને માંડો દાર વૈડો ત્યાઈશકસમ અનાવવાના પતસના દખામાં ભરાીં 
ઢાંકીને *ાાઈઇસ તથા નીમપ્યના પીપમાં મુકી ફેરવ ફેરવ કરીને કઠડણુ 
ખ'ધાય કે ગલાસમાં કાહાડવું. 
મ * છે&૭--નોયા (1૦૪૯૫૫) ગભાઈશાકરીમ--ઉપર જે મરસ 
સીનો ત્માઇસકરીમ ખનાવવાની (જુગમા નાન ૭૬૫) રીતછે તેજ પર 
માણે સ્મને તેવીજ રીતે મે ત્પાઇસકરીમ ખનાવવું, પણુ એમાં ક્રેક 


પ 
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એટલોજ કે મરસસીનો નામના દાઢને ખધ્લે “ નોયો ”' તામના 
માંડો દર્‌ વડવા. 
૭૬૮--ચાહેનું (તી) આઈશાકરામ--૬'ચી થોરી સુકી ચાહેને એક 
પેશ્યાલામાં નાખી ક્ક્ત તે સાણે દુબે એટલુજ? “"જુખ કકર્તું' પાણી રૈ 
ડી તે પાણીમાં રંગ *્યાવે ન્તેયા સુધી ઢાંકી ગખવું. પછે ખએેક શેર 
દધને જખ ઉકાલી થ'ડુ પારી તેમાં ના શૈમ પાંડ નાખી મેલવી દેવુ, 
પછે પેલી ચાહના જણા ચાંનામાંયી ગારી કાદાડી તે ગારૈલી માહેના 
પાણીને દુધમાં ૨ડી સારીર્પેડે મેલવીને સઆઇસકરીમ ખનાવવાના પત 
૨ના દખામાં નડી ઢાંકીને આઇસ તથા નીમપ્યતા યીષમાં સુકી ફેરવ 
ફેરવ કરી બધ્‌યને મસાસમાં કાહાડવું. 
૭૬૯--તજનું આઈરાકરીમ--નેમ સસ્‍્માતલ દુષતું ગાારસક 
શમ ખનાવવાની ગીંતછે (જીએ નામ ૪૪૩) તે”પરમાણે ગ્યને જવી 
જ રીતે ગમે આઇઈસકોરીમ બનાવવું, પણુ એમાં ફરક ગેટલે।ન# કે 
દુધને ઉકાલતી વ"ખતે તેમા તનના બે કટકા નામવા, 
૭૭૩--કેશારનુ' આઈશાફરોમ--નેમ સ્માગલ દ્ધનું મ્યાઇશ 
કરીમ ખનાવવાની (જીગ્માો ના ૪૪૩) ડ4ીતછે તે પરમાણે ન્મને તેવી 
“૪ રીતે ગમે આજસકરીમ ખનાવવું ષણુ એમાં ફરક મમૅઢલોન કે 
૬ધમાં ખાંડને મેલવીન્માં પછે તેમાં નરા કેસર નાખી મેલવીને ઉપ 
લી ચશતે ખનાવવું. 
૭૭૨--ઈતાલીયન આઈશરેડરીમ--*1॥ રોર તાજ્ન દુધને પુષ 
ઉક લીને સાસર *।1 શર નેટલુ ૬ધ ખારી નાપ્પલુ થઝું પામ્વા પછે 
બે લીં'જૃતી છાલને થોરી પ્વાંડડી પર્‌ મસલની, પ્છે ગમે મસલેલી 
પપાંડ તથા તેજ લી'જ્ુનતા રશને પેલા દુધમાં નાખ્ખવી, પછે તેમાં મ્મેક 
ગલાસ બરાંદી “ને ખેક ગબાસ નોવો દાર તયાન॥ શેર પ્ાંડ નાપ્પી 
મેલવીને સ્માઃસકર્‌ીમ ખનાવવાના પતગાના દખામાં રડી ઢાંકીને આઇ 
સ તથાં નીમખ્યના ષીપમાં મુછી ફેરવ ફ્રવ કરીન કડણુ બાંધગુ . 
૭૭૨--વેનીલા (૪1) આઈશાકરીમ--ગા સ્માંસ 
સ વેનીલા (ગક જતની ખુશબોદારે સીંગ) ના ખે કટકાને જણા 9 
ણુ કાપી તેને સોજ? લોણાઢાની પલમાં નાખી ન॥ રતલ પાંડતી સા 
થે તેને છુડીને ખારીક વાઢવી. પછે ચારણીયી ચારીને એક વાસણુમાં 
તેમાં મ્મરધી પેંટ ૬દુધ.તથા ૨) ઇ/'ડાતી દોહેીવેલી દાલ નાખી ધીમાં 
£ગારપર્‌ તૈ વાસણુને મુકી ગરમ કરવું, પણા તેને ઉક્લવાં દેવું નહી 
ગમ્મ કરતી વખતે તેને ચયચે કરી ડીલવ હીલવ કરતાં રહેવુ, પછે 
તેને યુદુબા પરથી ઉતારી તેમાં ખીજી ખાખ ઉકાલીને જરા ધાહારે' ને 
વુ કીધેલુ' દ્ધ આશર ના શેર રડી એક લીંબુનો રશ નાખી મેલ 
વીને આઇસકરીમ ખનાવવાના પતરાના દખામાં રડી ઢાંકીને આહસ 
તથા નીમખના પીપમાં મુકી ફેરવ ફેરવ કરીને કઠણુ ખાંધવું. 
૭૭૭--અનીનારાતું આફઈશા કુરીમ--૧ શેર દુધને સારીપેડે જક।' 
લી થડ પામ્વુ, પછે તેમાં મર્ધીતા ₹ડાંતી દોહાવેલી દાલ ૨) નાપ્યા 


નક 


જ્ડર્‌ ખખરચીની ચોપડી 


બેબવવું. પછે સાટે પાયું શ્ચતેનાસ *।1 રતલ લ" છોલીને તેની પાટ 
રી કાટરીખો કરી ખલમાં નાખી છડીને ખારીક કમ્વી, પછે તેમાં ના 
3ર ખાંડ તથા ગમેક લીંબુનો રશુ તમને પેધ્ું દુધ રેડી ખધાને મેલવીને 
ગમેક2્શુકરી ચાનીમાંયી તરારી કાહાડી, ગ્માઇસકરીમ ખનાવવાના દખામાં 
જડી ઢાંકીને સ્આાઇસ તયા નીમખના*પીપમાં મુકી ફેરવ ર્ેરવ કરી 
ખ'ધાય કે કાહાડવું. નેોપઈએતોા સ્‍્મનીનાસને ખઘ્લે સ્મતીનાસના મુરપમાને 
ખારીક કરી તેમાં નાંખીને ખનાવો. 


હ૭૪--જીનજર્‌ (આદાનુ) આઈશક્રીમ--૬ સ્ાઉસ તા 
દાનો મુરબો લપ, તેને "ખુબ બારીક છુ ડવો. પછે તેમાં જરા લીંખુને 
રેશ “યને ઘણુ” ઉકાલીને ગાહાર્‌ કીધેલુ' દધ ૧) પેટ વડી તેમાં 
*1 3ર "ખાંડ નાખી મેલવીને ણી ચાનીમાંથી ગારી કાહાડી મમા 
સકરીમ ખનાવવાના ષટરાના ૬ખામાં કેડી ઢાંકીને વાઇસ તથા નીમખના 
પીષમાં મુકી ર્ટેર્બ ફેરવ કરીને ખધાય કે ગલાસમાં કાહાડવું. 

૭૦૭૫--અએપરીકાટ (5૪01૦01) આઈસદડરીમ--ન૦॥ રતલ 
#“ સમેપ્રીકાટ ન્તમ્‌ ?' મા ધણ્હ જ ઉકાલીને ધાહાર્‌ કીધેલ્ દુધ 5) પે'ટ 
જ્‌ેડવુ, તથા જક લીંબુનો રશ્વ નામવો, તથા ૨--3 કવરી ખદામને 
બારીક છી'ડી તેમાં નાખ્ખવી તથા એેક મલાસ નેયો દર્‌ ૧ડો ખધાને 
સારીર્પેડે ભેળવી ણી સાનીમાંથી ગારી કાહાડી ત્માઇસકરીમ ખનાવ 
વાન! પતરાના દખામાં ડી ઢાંકીને સ્યાઇશ તયા નીમખના પીપમાં 
મુઝી ફેરવ ફેરવ કરીને ખધાયને કાહાડવું. 

૭૭૬--મીલી ફેરૂટ આઈરાકરીમ--૧) રોર દુધને "ઝુબ ઉકા 
લીને જરા ધાહર્‌ કરવુ, થઝું પનેને તેમાં *॥ કર ખાંડ તથા બીજા 
ચોર્‌ તાજુ ડૉહાવેલુ' ૬ધ રડી 'મેલવી દેવો, પછે તેમાં ૧) લી'બુનેો 
રશુ, ૧) ગલાસ વાઇન તથા શેક ગલાશુ સ્યંઝીરી શરખત નાપ્ખી મેલ 
વીને મ્માઇશુકરીમના દખામાં જડી ઢાંકીને ગ્માઈશ તથા નીમખના પીપ 
માં સુકી ફેરવ ફેરવ કરીને ખાંધવું, પછે કોઇબી નનતનો ફર્ટનો સુરો 
સ્માશ્રરે ૦ રતલ લઇ તેના જીણા જીણા કટકા કરવા તમને એ કટકાને 
મમાઇશુકરીમની શાથે “એક બીજ “ મોલડ 7” (૬ખા) -માંનાખી મન 
બુત ઢાંકીને તે માલડને સ્‍્યાઇશ તથા નીમપખનાં વાશણામાં મુકી રાખવો. 
"ખાત વપ્પતે મોલડમાંથી કાહાડવું. 





૦૮૨ ૩૦-્ક્ક્કિન્ન્ન૭નન્૮-------- 


સામાપનઃ 


